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N° DE IDENTIFICACIÓN

CORREO INSTITUCIONAL hcogollo@sena.edu.co
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Proceso Gestión de Infraestructura  y Logística

 Formato Acta de Recibo a Satisfacción

Versión: 07
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3

RECIBIDO A SATISFACCION: 
 A  través del siguiente documento  certifico  que los bienes recibidos cumplen con las características técnicas  y 

físicas establecidas por el SENA en el acto administrativo. 

CIUDAD/MUNICIPIO:

UNICA ENTREGA

8/05/2025

PRESTAR EL SERVICIO DE ALIMENTACION PARA LOS APRENDICES Y TRABAJADORES OFICIALES DEL CENTRO 
AGROPECUARIO Y DE BIOTECNOLOGIA EL PORVENIR VIGENCIA 2025.

23 CORDOBA

CENTRO AGROPECUARIO Y DE BIOTECNOLOGÍA EL PORVENIR 

36-02-00-023-911510 

CONTRATO

El contratista cumplió con la entrega de los servicios para el pago dentro del plazo establecido. Se realiza pago parcial 3 por valor de $ 115.621.159,23

01 de agosto 2025

CIENTO QUINCE MILLONES SEISCIENTOS VEINTIÚN MIL 
CIENTO CINCUENTA Y NUEVE PESOS CON VEINTITRÉS 

CENTAVOS ($ 115.621.159,23) m/cte 
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INFORME DE SUPERVISIÓN 

CONTRATO NRO. CO1.PCCNTR.7848968 

 

1. ASPECTOS GENERALES 

 

 

2. EJECUCIÓN CONTRACTUAL 

1.1 CLASIFICACIÓN DE LA INFORMACIÓN 

Pública Pública Clasificada Pública Reservada 

CONTRATANTE CENTRO AGROPECUARIO Y DE BIOTECNOLOGÍA EL PORVENIR 

CONTRATO NRO. CO1.PCCNTR.7848968 

FECHA DE SUSCRIPCIÓN 06/05/2025 

OBJETO 

PRESTAR EL SERVICIO DE ALIMENTACION PARA LOS APRENDICES Y 

TRABAJADORES OFICIALES DEL CENTRO AGROPECUARIO Y DE 

BIOTECNOLOGIA EL PORVENIR VIGENCIA 2025. 

CONTRATISTA JULIO CESAR CARE GAVIRIA - ASADOS MONTERIA 

CC o NIT 78708824 

LUGAR DE EJECUCIÓN Centro Agropecuario y de Biotecnología El Porvenir 

FECHA DE INICIO 8 de mayo de 2025 

PLAZO INICIAL DEL CONTRATO  Siete (7) meses y veintitrés (23) días.  

VALOR INICIAL DEL CONTRATO 
MIL TRESCIENTOS VEINTITRÉS MILLONES DOSCIENTOS NOVENTA Y 

SIETE MIL CIENTO NOVENTA Y CINCO PESOS $1.323.297.195 

PRÓRROGA NRO. N/A 

FECHA DE TERMINACIÓN 12 de diciembre de 2025 

ADICIÓN NRO. 1 N/A 

VALOR ACTUAL DEL CONTRATO 
MIL TRESCIENTOS VEINTITRÉS MILLONES DOSCIENTOS NOVENTA Y 

SIETE MIL CIENTO NOVENTA Y CINCO PESOS $1.323.297.195 

FORMA DE PAGO PAGO PARCIAL 3 

INFORME DE SUPERVISIÓN NRO. 3 

PERIODO DEL INFORME 
Desde el SIETE (7) DE JULIO DE 2025 HASTA EL SEIS (6) DE AGOSTO 

DE 2025. 

X   
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OBLIGACIONES 

 

ACTIVIDADES REALIZADAS 

 

PRODUCTO O EVIDENCIA 

 

1.Ejecutar el objeto del contrato bajo las 
condiciones de calidad, oportunidad y 
obligaciones definidas en el proceso de 
contratación.  
 

Se ejecutaron las actividades 

conforme a los lineamientos 

contractuales, garantizando el 

cumplimiento de la obligación 

específica con criterios de 

oportunidad, calidad y 

pertinencia. 

Actas de supervisión, registros de entrega, 

evidencias documentales y técnicas que 

respaldan el cumplimiento de la 

obligación. 

2.Cumplir con las especificaciones 

técnicas del objeto presentadas en la 

oferta 

Entrega oportuna de alimentos 

conforme a las especificaciones 

técnicas de cantidad, tipo, 

gramaje, temperatura y 

condiciones higiénicas 

establecidas en el contrato. 

Fichas técnicas de alimentos, control de 

temperatura, verificación por parte del 

supervisor, formatos de recepción y 

aceptación del servicio. 

3.Entregar, dentro de los tres (3) días 
hábiles siguientes a la suscrición del 
negocio jurídico, la(s) garantía(s) exigida 
en los estudios previos en los términos 
establecidos  
 

Remisión de pólizas de 

cumplimiento, calidad y riesgos 

laborales en los tiempos 

establecidos; y presentación de 

documentos de afiliación al 

sistema de seguridad social. 

Pólizas radicadas, certificados de ARL, EPS, 

pensión, planillas PILA. 

4.Mantener, durante toda la vigencia del 
contrato, los precios incluidos en su 
oferta.  
 

Se ejecutaron las actividades 

conforme a los lineamientos 

contractuales, garantizando el 

cumplimiento de la obligación 

específica con criterios de 

oportunidad, calidad y 

pertinencia. 

Actas de supervisión, registros de entrega, 

evidencias documentales y técnicas que 

respaldan el cumplimiento de la 

obligación. 

5.Obrar con lealtad y buena fe en las 
distintas etapas contractuales, evitando 
dilaciones  
 

Actualización periódica de 

documentos contractuales y de 

SST requeridos, manteniendo en 

firme las garantías y 

certificaciones exigidas durante 

toda la vigencia del contrato. 

Documentación actualizada en expediente 

contractual, seguimiento desde la 

supervisión, renovaciones presentadas en 

los tiempos previstos. 
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6. Cuando se encuentre obligado, EL 
CONTRATISTA deberá presentar la 
facturación electrónica, previamente 
validada por la DIAN, como requisito 
para el pago de los bienes y/o servicios 
contratados, conforme con las 
disposiciones legales vigentes. Las 
facturas o cuentas de cobro 
correspondientes deberán ser 
presentadas según la periodicidad 
establecida.  
 

Se ejecutaron las actividades 

conforme a los lineamientos 

contractuales, garantizando el 

cumplimiento de la obligación 

específica con criterios de 

oportunidad, calidad y 

pertinencia. 

Actas de supervisión, registros de entrega, 

evidencias documentales y técnicas que 

respaldan el cumplimiento de la 

obligación. 

7. Responder en los plazos establezca la 
entidad, los requerimientos de 
aclaración o de información que le sean 
formulados.  
 

Atención oportuna de 

observaciones realizadas por la 

supervisión, comunicación 

permanente con el equipo técnico 

y ejecución del contrato en 

condiciones de transparencia. 

Correos electrónicos, actas de comité de 

seguimiento, oficios de respuesta a 

requerimientos, registro de reuniones de 

verificación. 

8. Cumplir cabalmente con sus 
obligaciones frente al Sistema de 
Seguridad Social Integral y parafiscales 
(Cajas de Compensación Familiar, SENA 
e ICBF). En el evento de no estar obligada 
al pago de aportes parafiscales o 
contratación de aprendices, el 
contratista aportará certificación 
suscrita por el Representante legal o la 
persona natural. El cumplimiento de 
esta obligación es requisito 
indispensable para efectuar cualquier 
pago.  
 

Se ejecutaron las actividades 

conforme a los lineamientos 

contractuales, garantizando el 

cumplimiento de la obligación 

específica con criterios de 

oportunidad, calidad y 

pertinencia. 

Certificación suscrita por el Representante 

legal o la persona natural 

 
9. Controlar la ejecución del contrato, a 
fin de evitar la sobre ejecución del 
mismo  
 

Se ejecutaron las actividades 

conforme a los lineamientos 

contractuales, garantizando el 

cumplimiento de la obligación 

específica con criterios de 

oportunidad, calidad y 

pertinencia. 

Actas de supervisión, registros de entrega, 

evidencias documentales y técnicas que 

respaldan el cumplimiento de la 

obligación. 
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10. Guardar la confidencialidad de toda 
la información que le sea entregada y 
que se encuentre bajo su custodia o que 
por cualquier otra circunstancia deba 
conocer o manipular. El 
desconocimiento de esta obligación 
acarreará consecuencias de índole civil, 
penal y/o disciplinariamente por los 
perjuicios de su divulgación y/o 
utilización indebida que por sí o por un 
tercero se cause a la entidad 
 

Se ejecutaron las actividades 

conforme a los lineamientos 

contractuales, garantizando el 

cumplimiento de la obligación 

específica con criterios de 

oportunidad, calidad y 

pertinencia. 

Actas de supervisión, registros de entrega, 

evidencias documentales y técnicas que 

respaldan el cumplimiento de la 

obligación. 

11.  
Informar, por escrito y dentro de los 3 
días hábiles siguientes a su 
materialización, cualquier eventualidad 
de fuerza mayor o caso fortuito que 
afecte la normal y correcta ejecución del 
contrato.  
 

Se ejecutaron las actividades 

conforme a los lineamientos 

contractuales, garantizando el 

cumplimiento de la obligación 

específica con criterios de 

oportunidad, calidad y 

pertinencia. 

Actas de supervisión, registros de entrega, 

evidencias documentales y técnicas que 

respaldan el cumplimiento de la 

obligación. 

12.  
Dar a conocer al SENA cualquier 
reclamación, petición, orden o similar de 
terceros que indirecta o directamente 
pueda tener algún efecto sobre la 
ejecución del contrato o sobre sus 
obligaciones.  
 

Se ejecutaron las actividades 

conforme a los lineamientos 

contractuales, garantizando el 

cumplimiento de la obligación 

específica con criterios de 

oportunidad, calidad y 

pertinencia. 

Informe de ejecución y acta de recibido a 

satisfacción 

 

13.  
No acceder a peticiones o amenazas de 
quienes actuando por fuera de la ley 
pretendan obligarlo a hacer u omitir 
algún acto o hecho. El contratista deberá 
informar de tal evento al SENA, dentro 
de los 3 días hábiles siguientes a su 
ocurrencia, y a las autoridades 
competentes para que se adopten las 
medidas necesarias  
 

Se ejecutaron las actividades 

conforme a los lineamientos 

contractuales, garantizando el 

cumplimiento de la obligación 

específica con criterios de 

oportunidad, calidad y 

pertinencia. 

Informe de ejecución y acta de recibido a 

satisfacción. 
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14. Restituir al SENA, al finalizar el 
contrato, los elementos que haya 
colocado a su disposición para el 
desarrollo del objeto contractual, en 
caso que se hayan suministrado. 

Se ejecutaron las actividades 

conforme a los lineamientos 

contractuales, garantizando el 

cumplimiento de la obligación 

específica con criterios de 

oportunidad, calidad y 

pertinencia. 

Acta de recibido a satisfacción 

15. Las demás que se estimen de 
acuerdo con la naturaleza del contrato 
 

Se ejecutaron las actividades 

conforme a los lineamientos 

contractuales, garantizando el 

cumplimiento de la obligación 

específica con criterios de 

oportunidad, calidad y 

pertinencia. 

Actas de supervisión, registros de entrega, 

evidencias documentales y técnicas que 

respaldan el cumplimiento de la 

obligación. 

Obligaciones específicas del contratista 

El CONTRATISTA deberá Suministrar 
oportuna y eficientemente raciones 
alimenticias, consistentes en desayunos, 
almuerzos, comidas y complementos 
nutricionales, de primera calidad, en los 
días y condiciones que establezca el 
subdirector del Centro o el funcionario 
que él delegue, sin perjuicio que el SENA 
considere indispensable variar y/o 
aclarar las especificaciones de los bienes 
objeto del contrato. 

Se ejecutaron las actividades 

conforme a los lineamientos 

contractuales, garantizando el 

cumplimiento de la obligación 

específica con criterios de 

oportunidad, calidad y 

pertinencia. 

Actas de supervisión, registros de entrega, 

evidencias documentales y técnicas que 

respaldan el cumplimiento de la 

obligación. 

El contratista deberá Garantizar que las 
raciones alimenticias obedezcan a un 
programa nutricional establecido por un 
profesional idóneo y competente que 
garantice la cantidad de nutrientes 
necesarios para el desarrollo integral de 
nuestros aprendices. 

Se ejecutaron las actividades 

conforme a los lineamientos 

contractuales, garantizando el 

cumplimiento de la obligación 

específica con criterios de 

oportunidad, calidad y 

pertinencia. 

Actas de supervisión, registros de entrega, 

evidencias documentales y técnicas que 

respaldan el cumplimiento de la 

obligación. 

El contratista deberá Establecer minutas 
maestras alternativas de alimentación y 
ponerlas a consideración de la 
subdirección. 

Se ejecutaron las actividades 

conforme a los lineamientos 

contractuales, garantizando el 

cumplimiento de la obligación 

específica con criterios de 

oportunidad, calidad y 

pertinencia. 

Actas de supervisión, registros de entrega, 

evidencias documentales y técnicas que 

respaldan el cumplimiento de la 

obligación. 
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El contratista deberá Garantizar que los 
productos utilizados para la elaboración 
de los alimentos sean inocuos y de 
excelente calidad. 

Se ejecutaron las actividades 

conforme a los lineamientos 

contractuales, garantizando el 

cumplimiento de la obligación 

específica con criterios de 

oportunidad, calidad y 

pertinencia. 

Actas de supervisión, registros de entrega, 

evidencias documentales y técnicas que 

respaldan el cumplimiento de la 

obligación. 

El contratista deberá Garantizar que la 
manipulación de los alimentos esté a 
cargo de personal capacitado, el cual 
debe estar debidamente uniformado y 
dotado con todos los elementos 
necesarios y requeridos para el oficio. 

Se ejecutaron las actividades 

conforme a los lineamientos 

contractuales, garantizando el 

cumplimiento de la obligación 

específica con criterios de 

oportunidad, calidad y 

pertinencia. 

Actas de supervisión, registros de entrega, 

evidencias documentales y técnicas que 

respaldan el cumplimiento de la 

obligación. 

El contratista deberá Mantener en 
óptimas condiciones de higiene y 
salubridad los elementos de cocina y el 
área concedida para el desarrollo de la 
actividad contractual 

Se ejecutaron las actividades 

conforme a los lineamientos 

contractuales, garantizando el 

cumplimiento de la obligación 

específica con criterios de 

oportunidad, calidad y 

pertinencia. 

Actas de supervisión, registros de entrega, 

evidencias documentales y técnicas que 

respaldan el cumplimiento de la 

obligación. 

El contratista deberá Atender por su 
propia cuenta el pago de sueldo del 
personal destinado a prestar el servicio, 
así como el cumplimiento del artículo 50 
de la Ley 789 del 27 de diciembre de 
2002. 

Se ejecutaron las actividades 

conforme a los lineamientos 

contractuales, garantizando el 

cumplimiento de la obligación 

específica con criterios de 

oportunidad, calidad y 

pertinencia. 

Actas de supervisión, registros de entrega, 

evidencias documentales y técnicas que 

respaldan el cumplimiento de la 

obligación. 
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El contratista deberá En cumplimiento 
del artículo 50 de la Ley 2195 de 2022, el 
contratista deberá atender lo ahí 
dispuesto en caso de que aplique: 
ARTÍCULO 50. CONTABILIDAD Y 
TRANSPARENCIA. En las actividades 
contractuales del Estado, donde 
participen tanto personas naturales 
como jurídicas obligadas a llevar 
contabilidad y que ejecuten recursos 
públicos, los contratistas deberán 
registrar en su contabilidad, bien sea, 
por centro de costo o de manera 
individualizada cada contrato, de forma 
que permita al Estado verificar la 
ejecución y aplicación de los recursos 
públicos de cada uno de ellos, como 
practica de transparencia y de buen 
gobierno corporativo. PARÁGRAFO. Los 
representantes legales y los 
profesionales de la contaduría pública 
que certifiquen estados financieros, 
donde se vea inmersa la ejecución de 
recursos públicos, deberán garantizar 
que, en la contabilidad, se registre de 
manera individualizada por contrato, la 
ejecución de tales recursos. 
 

Se ejecutaron las actividades 

conforme a los lineamientos 

contractuales, garantizando el 

cumplimiento de la obligación 

específica con criterios de 

oportunidad, calidad y 

pertinencia. 

Actas de supervisión, registros de entrega, 

evidencias documentales y técnicas que 

respaldan el cumplimiento de la 

obligación. 

El contratista deberá suministrar La 
alimentación variada y balanceada, 
además higiénicamente preparada. 

Se ejecutaron las actividades 

conforme a los lineamientos 

contractuales, garantizando el 

cumplimiento de la obligación 

específica con criterios de 

oportunidad, calidad y 

pertinencia. 

Actas de supervisión, registros de entrega, 

evidencias documentales y técnicas que 

respaldan el cumplimiento de la 

obligación. 

El contratista deberá Evitar los excesos 
de azucares, harinas, sales, frituras, 
salsas y grasas. 

Se ejecutaron las actividades 

conforme a los lineamientos 

contractuales, garantizando el 

cumplimiento de la obligación 

específica con criterios de 

oportunidad, calidad y 

pertinencia. 

Actas de supervisión, registros de entrega, 

evidencias documentales y técnicas que 

respaldan el cumplimiento de la 

obligación. 
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El contratista No suministrará lácteos 
preparados con leche en polvo, así 
mismo La leche empleada para la 
preparación de alimentos debe ser 
pasteurizada o ultra pasteurizada. Las 
bebidas con leche deben prepararse, 
como mínimo, en 200 ml de leche y 
pueden variar entre, café, bebidas 
achocolatadas, malteadas, avena, entre 
otro 

Se ejecutaron las actividades 

conforme a los lineamientos 

contractuales, garantizando el 

cumplimiento de la obligación 

específica con criterios de 

oportunidad, calidad y 

pertinencia. 

Actas de supervisión, registros de entrega, 

evidencias documentales y técnicas que 

respaldan el cumplimiento de la 

obligación. 

El contratista deberá preparar Los jugos 
naturales variados en agua a 
concentración normal. Por ningún 
motivo se ofrecerá a los aprendices 
bebidas gaseosas o alcohólicas. 

Se ejecutaron las actividades 

conforme a los lineamientos 

contractuales, garantizando el 

cumplimiento de la obligación 

específica con criterios de 

oportunidad, calidad y 

pertinencia. 

Actas de supervisión, registros de entrega, 

evidencias documentales y técnicas que 

respaldan el cumplimiento de la 

obligación. 

El contratista deberá contar con la 
asesoría de un Nutricionista Dietista, con 
título académico y con experiencia 
mínima de dos (2) años, para la 
elaboración de las minutas, 
acompañamiento en la ejecución del 
contrato y asistencia a las reuniones 
programadas por el subdirector de 
centro o a quien este delegue. 

Se ejecutaron las actividades 

conforme a los lineamientos 

contractuales, garantizando el 

cumplimiento de la obligación 

específica con criterios de 

oportunidad, calidad y 

pertinencia. 

Actas de supervisión, registros de entrega, 

evidencias documentales y técnicas que 

respaldan el cumplimiento de la 

obligación. 

El contratista deberá contar con el 
personal que presten los servicios de 
preparación y suministro de alimentos 
los cuales deberán cumplir con los 
requisitos para manipuladores de 
alimentos, establecidos en el Capítulo III 
de la resolución 2674 de 2013 o 
cualquier otra norma que la sustituya o 
modifique, además de las estipuladas 
por el Centro de Agropecuario y de 
Biotecnología “El Porvenir” SENA 
Regional Córdoba. 

Se ejecutaron las actividades 

conforme a los lineamientos 

contractuales, garantizando el 

cumplimiento de la obligación 

específica con criterios de 

oportunidad, calidad y 

pertinencia. 

Actas de supervisión, registros de entrega, 

evidencias documentales y técnicas que 

respaldan el cumplimiento de la 

obligación. 
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El contratista deberá transportar los 
insumos necesarios y requeridos para la 
preparación y suministro de la 
alimentación en las Instalaciones del 
Centro Agropecuario y de Biotecnología 
El Porvenir en el lugar designado para 
ello. 

Se ejecutaron las actividades 

conforme a los lineamientos 

contractuales, garantizando el 

cumplimiento de la obligación 

específica con criterios de 

oportunidad, calidad y 

pertinencia. 

Actas de supervisión, registros de entrega, 

evidencias documentales y técnicas que 

respaldan el cumplimiento de la 

obligación. 

El contratista pagará al SENA un valor 
económico mensual correspondiente al 
uso de la utilización de los equipos de 
cocina, comedor, servicio de agua, 
alcantarillado, energía y demás 
implementos entregados para la 
ejecución del contrato; valor que será de 
un millón trecientos mil pesos 
($1.300.000). 

Se ejecutaron las actividades 

conforme a los lineamientos 

contractuales, garantizando el 

cumplimiento de la obligación 

específica con criterios de 

oportunidad, calidad y 

pertinencia. 

Actas de supervisión, registros de entrega, 

evidencias documentales y técnicas que 

respaldan el cumplimiento de la 

obligación. 

El contratista deberá contar con el juego 
completo y en buenas condiciones de 
cubiertos, platos para servir y distribuir 
los diferentes servicios de comida, 
tenedor, cuchara, cuchillo, cucharita 
postrera, plato de sopa, plato pando 
seco, preferiblemente tipo bandeja, 
vasos, pocillos, tazas con la capacidad 
solicitada en las especificaciones 
técnicas y demás menajes necesarios 
para la correcta ejecución del objeto 
contractual. 

Se ejecutaron las actividades 

conforme a los lineamientos 

contractuales, garantizando el 

cumplimiento de la obligación 

específica con criterios de 

oportunidad, calidad y 

pertinencia. 

Actas de supervisión, registros de entrega, 

evidencias documentales y técnicas que 

respaldan el cumplimiento de la 

obligación. 

El contratista deberá tener en cuenta 
que los precios unitarios son fijos, por 
tanto, dentro del desarrollo del contrato 
principal no habrá reajustes. 

Se ejecutaron las actividades 

conforme a los lineamientos 

contractuales, garantizando el 

cumplimiento de la obligación 

específica con criterios de 

oportunidad, calidad y 

pertinencia. 

Actas de supervisión, registros de entrega, 

evidencias documentales y técnicas que 

respaldan el cumplimiento de la 

obligación. 

El contratista debe presentar con 
anticipación mínimo de una semana al 
supervisor del contrato, el menú a 
suministrar para la semana siguiente, 
con el propósito de exhibir la variedad, 
es decir, no repetición de las 
preparaciones ofrecidas siendo 
diferentes cada día. 

Se ejecutaron las actividades 

conforme a los lineamientos 

contractuales, garantizando el 

cumplimiento de la obligación 

específica con criterios de 

oportunidad, calidad y 

pertinencia. 

Actas de supervisión, registros de entrega, 

evidencias documentales y técnicas que 

respaldan el cumplimiento de la 

obligación. 
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El contratista debe cumplir con un área 
específica, para la preparación, 
emplatado y distribución de los 
alimentos. 

Se ejecutaron las actividades 

conforme a los lineamientos 

contractuales, garantizando el 

cumplimiento de la obligación 

específica con criterios de 

oportunidad, calidad y 

pertinencia. 

Actas de supervisión, registros de entrega, 

evidencias documentales y técnicas que 

respaldan el cumplimiento de la 

obligación. 

El contratista deberá Atender las visitas 
periódicas de inspección que sean 
programadas por el supervisor del 
contrato y/o las personas designadas por 
el subdirector de centro y acoger las 
recomendaciones y observaciones que 
se deriven de estas. 

Se ejecutaron las actividades 

conforme a los lineamientos 

contractuales, garantizando el 

cumplimiento de la obligación 

específica con criterios de 

oportunidad, calidad y 

pertinencia. 

Actas de supervisión, registros de entrega, 

evidencias documentales y técnicas que 

respaldan el cumplimiento de la 

obligación. 

El contratista asumirá Cualquier 
modificación que el contratista ejecute 
antes de recibir la decisión del 
supervisor, será de su total 
responsabilidad. 

Se ejecutaron las actividades 

conforme a los lineamientos 

contractuales, garantizando el 

cumplimiento de la obligación 

específica con criterios de 

oportunidad, calidad y 

pertinencia. 

Actas de supervisión, registros de entrega, 

evidencias documentales y técnicas que 

respaldan el cumplimiento de la 

obligación. 

El contratista tendrá por su cuenta y 
responsabilidad, obtener los víveres, 
insumos, y materiales necesarios para la 
preparación de los alimentos en forma 
técnica, eficiente y segura tales como: 
carnes, granos, verduras, legumbres, 
frutas, lácteos, aceites, entre otros, y los 
materiales de aseo como: detergentes, 
desengrasantes, desinfectantes, 
limpiones, escobas, y todos los demás 
quesean necesarios para la prestación 
de un óptimo servicio. 

Se ejecutaron las actividades 

conforme a los lineamientos 

contractuales, garantizando el 

cumplimiento de la obligación 

específica con criterios de 

oportunidad, calidad y 

pertinencia. 

Actas de supervisión, registros de entrega, 

evidencias documentales y técnicas que 

respaldan el cumplimiento de la 

obligación. 

El contratista tendrá a su cargo Todos los 
víveres, insumos, y materiales, que se 
requieran para la ejecución del objeto 
del contrato serán suministrados por el 
contratista, y los costos de suministro, 
adquisición, cargue, transporte, 
almacenamiento y utilización serán 
incluidos en el precio unitario que se 
estipula para cada ítem. 

Se ejecutaron las actividades 

conforme a los lineamientos 

contractuales, garantizando el 

cumplimiento de la obligación 

específica con criterios de 

oportunidad, calidad y 

pertinencia. 

Actas de supervisión, registros de entrega, 

evidencias documentales y técnicas que 

respaldan el cumplimiento de la 

obligación. 
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El CONTRATISTA se obliga a dar 
cumplimiento a las normas relativas a la 
protección, conservación y 
mejoramiento del entorno humano y 
biológico, tanto en las áreas utilizadas 
parala ejecución de los trabajos como las 
adyacentes a ellas. 

Se ejecutaron las actividades 

conforme a los lineamientos 

contractuales, garantizando el 

cumplimiento de la obligación 

específica con criterios de 

oportunidad, calidad y 

pertinencia. 

Actas de supervisión, registros de entrega, 

evidencias documentales y técnicas que 

respaldan el cumplimiento de la 

obligación. 

El CONTRATISTA ordenará las 
actividades y proveerá los recursos que 
requieren los trabajadores vinculados al 
contrato para garantizarles las 
condiciones de higiene, salubridad y 
seguridad en el trabajo. Así mismo el 
agua que se utilice debe ser de potable y 
cumplir con las normas vigentes 
establecidas por el Ministerio de Salud. 
El proveedor debe garantizar la calidad 
del agua a utilizar para la preparación de 
alimentos y bebidas. 

Se ejecutaron las actividades 

conforme a los lineamientos 

contractuales, garantizando el 

cumplimiento de la obligación 

específica con criterios de 

oportunidad, calidad y 

pertinencia. 

Actas de supervisión, registros de entrega, 

evidencias documentales y técnicas que 

respaldan el cumplimiento de la 

obligación. 

El CONTRATISTA se obliga a emplear 
personal apto, capacitado y con 
experiencia para cada tipo de trabajo 
con el fin de que las actividades se 
ejecuten en forma segura, técnica y 
eficiente. 

Se ejecutaron las actividades 

conforme a los lineamientos 

contractuales, garantizando el 

cumplimiento de la obligación 

específica con criterios de 

oportunidad, calidad y 

pertinencia. 

Actas de supervisión, registros de entrega, 

evidencias documentales y técnicas que 

respaldan el cumplimiento de la 

obligación. 

El contratista debe utilizar un menú 
variado, con los requerimientos 
nutricionales acorde a la población 
atendida, al clima y la región, y las 
condiciones de los aprendices, 
trabajadores y eventos especiales, el 
cual deberá ser publicado en la zona de 
comida o entregado al supervisor del 
contrato para su divulgación. 

Se ejecutaron las actividades 

conforme a los lineamientos 

contractuales, garantizando el 

cumplimiento de la obligación 

específica con criterios de 

oportunidad, calidad y 

pertinencia. 

Actas de supervisión, registros de entrega, 

evidencias documentales y técnicas que 

respaldan el cumplimiento de la 

obligación. 
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El contratista debe contar con amplia 
experiencia, como mínimo de ocho (8) 
años en el manejo de casinos, cafeterías 
de empresas, colegios, universidades a 
nivel local o nacional, priorizando la 
salud y el bienestar de los usuarios, 
suministrando materias primas de 
primera calidad, entregando menús 
balanceados y aplicando las buenas 
prácticas de manufactura. 

Se ejecutaron las actividades 

conforme a los lineamientos 

contractuales, garantizando el 

cumplimiento de la obligación 

específica con criterios de 

oportunidad, calidad y 

pertinencia. 

Actas de supervisión, registros de entrega, 

evidencias documentales y técnicas que 

respaldan el cumplimiento de la 

obligación. 

El contratista deberá cumplir las normas 
de sanidad y de protección ambiental 
que establece la Ley. 

Se ejecutaron las actividades 

conforme a los lineamientos 

contractuales, garantizando el 

cumplimiento de la obligación 

específica con criterios de 

oportunidad, calidad y 

pertinencia. 

Actas de supervisión, registros de entrega, 

evidencias documentales y técnicas que 

respaldan el cumplimiento de la 

obligación. 

El contratista deberá suministrar la 
totalidad de personal suficiente para las 
labores administrativas, técnicas, 
financieras, de análisis nutricional, 
logístico y operativo necesarias para la 
perfecta prestación del servicio, sin 
descuidar en ningún momento algún 
aspecto de este. 

Se ejecutaron las actividades 

conforme a los lineamientos 

contractuales, garantizando el 

cumplimiento de la obligación 

específica con criterios de 

oportunidad, calidad y 

pertinencia. 

Actas de supervisión, registros de entrega, 

evidencias documentales y técnicas que 

respaldan el cumplimiento de la 

obligación. 

El contratista garantizara que Las 
personas que presten los servicios de 
preparación y suministro de alimentos 
deberán cumplir con los requisitos para 
manipuladores de alimentos, 
establecidos en el Capítulo III de la 
resolución 2674 de 2013 o cualquier otra 
norma que la sustituya o modifique, 
además de las estipuladas por el Centro 
de Agropecuario y de Biotecnología “El 
Porvenir” SENA Regional Córdoba. 

Se ejecutaron las actividades 

conforme a los lineamientos 

contractuales, garantizando el 

cumplimiento de la obligación 

específica con criterios de 

oportunidad, calidad y 

pertinencia. 

Actas de supervisión, registros de entrega, 

evidencias documentales y técnicas que 

respaldan el cumplimiento de la 

obligación. 



 

13 

GCCON-F-031 V03 

El contratista deberá al Personal 
contratado realizarle durante la 
ejecución del contrato capacitaciones y 
entrenamientos mensuales, en temas de 
Seguridad, salud e higiene en el trabajo 
(relacionados con sus actividades). Debe 
presentar cronograma de capacitaciones 
e informes con sus respectivas 
evidencias. Inspecciones periódicas de 
los EPPs (evidencias) Exámenes de 
ingresos con énfasis en manipulación de 
alimentos. 

Se ejecutaron las actividades 

conforme a los lineamientos 

contractuales, garantizando el 

cumplimiento de la obligación 

específica con criterios de 

oportunidad, calidad y 

pertinencia. 

Actas de supervisión, registros de entrega, 

evidencias documentales y técnicas que 

respaldan el cumplimiento de la 

obligación. 

 

2.1 Cumplimiento de obligaciones referentes al Sistema Integrado de Gestión y Autocontrol – SIGA.  

 

Requisitos legales ambientales Formato Anexo De Verificación y Evaluación del Cumplimiento de 

Requisitos Legales Ambientales, de Gestión Energética y de Seguridad y Salud en el Trabajo 

 

DESCRIPCIÓN DEL CRITERIO 

APOYO 

TÉCNICO 

REQUERIDO 

CUMPLIMIENTO OBSERVACIONES 

SI NO N/A  

Criterios para Contratar el Servicio de Alimentación (cafeterías o restaurantes Externos) 

Relación del personal que realiza 

manipulación de alimentos con su respectivo 

certificado de curso o capacitación en 

educación sanitaria, Buenas Prácticas de 

Manufactura - BPM y conocimientos de 

manipulación higiénica.  

Sistema de 

Seguridad y Salud 

en el Trabajo 

 

X 
  

Aporta el listado con 

números de identificación 

del personal que manipula 

alimentos 

Entregar plan de capacitación anual continuo 

y permanente 10 horas anuales en educación 

sanitaria, Buenas Prácticas de Manufactura - 

BPM y conocimientos de manipulación 

higiénica de alimentos (cronograma, planillas 

de asistencia registro fotográfico temas, 

duración,) de acuerdo con lo establecido en la 

resolución 2674 del 2013. 

 

NOTA: Se debe entregar el certificado como 

capacitador en educación sanitaria.  

Sistema de 

Seguridad y Salud 

en el Trabajo 

X   

Aporta los registros de 

asistencias y registros 

fotográficos de las 

actividades de capacitación 

Entregar copia del Plan de Saneamiento 

actualizado. (Procedimientos, cronogramas, 

registros, listas de chequeo y responsables). 

 

Nota: El SENA podrá verificar en cualquier 

momento que se cumpla con los lineamientos 

del “Programa de Inocuidad Alimentaria” y/o 

Sistema de 

Gestión de 

Seguridad y Salud 

en el Trabajo en 

articulación con 

Sistema de 

Gestión 

Ambiental 

X   

Aporta los soportes de 

cumplimiento del plan de 

saneamiento del 

establecimiento sede El 

Porvenir y las evidencias de 

fumigación y control de 

plagas  
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versiones que lo sustituyan ubicado en la 

plataforma CompromISO (SENA).  

De acuerdo al riesgo en salud pública de los 

alimentos de expendio o preparación, 

solicitar notificación sanitaria para alimentos 

con menor riesgo en salud pública, permiso 

sanitario para alimentos con riesgo medio en 

salud pública y registro sanitario para 

alimentos con alto riesgo en salud pública 

Sistema de 

Gestión de 

Seguridad y Salud 

en el Trabajo 

X   
Aporta el listado y 

notificaciones sanitarias de 

los alimentos 

Todos los alimentos y bebidas envasadas o 

empacadas para consumo humano, 

nacionales e importados que se comercialicen 

en el SENA, deben cumplir el etiquetado o 

rotulado nutricional y frontal de advertencia 

de acuerdo con la Resolución 810 de 2021  

Sistema de 

Gestión de 

Seguridad y Salud 

en el Trabajo 

X   Aporta registro fotográfico 

de los productos 

Criterios para Contratar el Servicio de Alimentación  

(cafeterías, casinos, casetas, restaurantes preparación y expendio dentro de las instalaciones de la entidad) 

Presentar copia del concepto sanitario 

expedido por la Secretaría de Salud o 

autoridad competente para la actividad de 

expendio de alimentos y/o preparación de 

alimentos vigente.  En caso de no tenerla, 

presentar copia de solicitud de concepto 

sanitario ante la secretaria de salud o 

autoridad competente en un plazo no mayor 

a 15 días a partir de la suscripción del 

contrato.  

 

 - Cuando la actividad principal sea expendio 

de alimentos, tendrá 3 meses para la entrega 

del concepto. 

 - Cuando la actividad principal sea 

preparación de alimentos, tendrá 1 mes para 

la entrega del concepto. 

Sistema de 

Gestión de 

Seguridad y Salud 

en el Trabajo en 

articulación con 

Sistema de 

Gestión 

Ambiental 

X   

El contratista aporta captura 

de pantalla con la solicitud 

para visita de inspección por 

parte de la secretaría de 

salud para concepto 

sanitario de la cafetería CABP  

Cumplir con los lineamientos del “Programa 

de Inocuidad Alimentaria con Lineamientos 

Para Restaurantes y Cafeterías” y/o versiones 

que lo sustituyan ubicado en la plataforma 

Compromiso (SENA), con respecto a sus 

componentes:  

Seguridad y Salud en el Trabajo 

Sanitario 

Ambiental  

Nutricional  

Inspección y Seguimiento 

Sistema de 

Gestión de 

Seguridad y Salud 

en el Trabajo en 

articulación con 

Sistema de 

Gestión 

Ambiental 

X   Cumple con lo establecido en 

el programa 
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Participar en las sesiones del comité de 

cafetería y servicios del Despacho y/o Centro 

de Formación, encargado por el 

funcionamiento, óptima calidad del servicio y 

fijación de precio, establecido mediante 

normatividad interna Sena resolución 0770 de 

2001 “Por la cual se delegan unas funciones y 

se dictan otras disposiciones” 

Sistema de 

Seguridad y Salud 

en el Trabajo 

X   Cumple con lo establecido en 

el criterio 

Todos los alimentos y bebidas envasadas o 

empacadas para consumo humano, 

nacionales e importados que se comercialicen 

en el SENA, deben cumplir el etiquetado o 

rotulado nutricional y frontal de advertencia 

de acuerdo con la Resolución 810 de 2021 y 

Resolución 2492 de 2022, y demás que la 

modifiquen, deroguen o sustituyan  

Sistema de 

Seguridad y Salud 

en el Trabajo 

X   Se adjunta registro 

fotográfico de los alimentos 

Suministrar alimentos basados en las guías 

alimentarias para la población colombiana 

mayor de dos años, para lo cual se deberá 

suministrar minutas que cumplan con las 

necesidades nutricionales y actividades de 

promoción de estilos de vida saludable 

relacionados con la alimentación acorde al 

“Programa de Inocuidad Alimentaria con 

Lineamientos Para Restaurantes y Cafeterías” 

adoptado por el SENA  

Sistema de 

Seguridad y Salud 

en el Trabajo 

X   Se adjuntan guías para la 

elaboración de alimentos 

Criterios para Compra de alimentos, insumos o materias primas para preparación de alimentos 

De acuerdo al riesgo en salud pública de los 

alimentos, insumos o materias primas para 

alimentos, solicitar notificación sanitaria para 

alimentos con menor riesgo en salud pública, 

permiso sanitario para alimentos con riesgo 

medio en salud pública y registro sanitario 

para alimentos con alto riesgo en salud 

publica acorde a la resolución 2674 de 2013, 

resolución 3168 y resolución 719 de 2015. 

Para el caso de bebidas alcohólicas destinadas 

a prácticas de formación profesional se 

deberá presentar el registro sanitario de 

acuerdo con lo establecido en el Decreto 1686 

de 2012  

Sistema de 

Seguridad y Salud 

en el Trabajo 

X   
Se adjuntan registros 

sanitarios de los alimentos 

con bajo, medio y alto riesgo 

Entregar una ficha técnica de los productos de 

acuerdo con el formato establecido por el 

Invima. 

Sistema de 

Seguridad y Salud 

en el Trabajo 

X   

Se adjuntan fichas técnicas 

de los productos utilizados 

en la elaboración de 

alimentos 
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Carne y productos cárnicos  

 

•Registro y Autorización sanitaria vigente, 

emitida por el Instituto Nacional de Vigilancia 

de Medicamentos y Alimentos - INVIMA para 

las plantas de beneficio, desposte, desprese y 

derivados cárnicos.  

• Ultimo registro de inspección oficial en 

plantas de beneficio realizada por el Instituto 

Nacional de Vigilancia de Medicamentos y 

Alimentos – INVIMA 

• Inscripción y Autorización Sanitaria, emitida 

por la entidad territorial de salud para los 

establecimientos dedicados al 

almacenamiento o expendio de carne y 

productos cárnicos comestibles y derivados 

cárnicos 

• Último registro o acta de visita de 

inspección, vigilancia y control sanitario 

favorable expedida por la autoridad sanitaria 

competente 

Sistema de 

Seguridad y Salud 

en el Trabajo 

X   Aporta los documentos 

descritos en el criterio 

Todos los alimentos y bebidas envasadas o 

empacadas para consumo humano, 

nacionales e importados que se comercialicen 

en el SENA, deben cumplir el etiquetado o 

rotulado nutricional y frontal de advertencia 

de acuerdo con la Resolución 810 de 2021.  

Sistema de 

Seguridad y Salud 

en el Trabajo 

X   
 

Aporta registro fotográfico 

de los productos rotulados 

Criterios para transporte de alimentos, insumos o materias primas para preparación de alimentos 

Entregar concepto sanitario del vehículo que 

realiza el transporte de los alimentos  

 

Los vehículos destinados al transporte de 

alimentos y materias primas deben cumplir 

dentro del territorio colombiano con los 

requisitos sanitarios que garanticen la 

adecuada protección y conservación de los 

mismos, para lo cual las autoridades 

sanitarias realizarán las actividades de 

inspección, vigilancia y control necesarias 

para velar por su cumplimiento. Las 

autoridades sanitarias practicarán la 

inspección en el vehículo y/o medio de 

transporte y, por acta harán constar las 

condiciones sanitarias del mismo. 

 

• Autorización Sanitaria y Registro Para El 

Transporte de Carne, Productos Cárnicos 

Comestibles y Derivados Cárnicos 

Sistema de 

Seguridad y Salud 

en el Trabajo 

X   
Aporta el concepto sanitario 

para vehículo de transporte 

de alimentos perecederos 
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Evidencia de que el vehículo cuenta con los 

requisitos básicos para el transporte de 

alimentos: 

 

• Señalización con la leyenda de transporte de 

alimentos en ambos laterales. 

• Dotación: estibas plásticas, canastillas, si se 

requieren instrumentos de medición 

(termómetros). En caso de furgones térmicos, 

ganchos, empaques, bandejas, entre otros. 

Sistema de 

Seguridad y Salud 

en el Trabajo 

X   

Adjunta registro fotográfico 

de las condiciones del 

transporte de alimentos en el 

vehículo 

Para el Caso del Conductor se deberá 

entregar: 

 

•Certificación de manipulación de alimentos 

•Certificado Médico con la aptitud para 

manipular alimentos. 

•Licencia de Conducción  

•Registros de limpieza y desinfección del 

vehículo.  

•Registros de entrega de elementos de 

protección personal y dotación: uniforme 

completo, tapabocas y gorro.  

Sistema de 

Seguridad y Salud 

en el Trabajo 

X   Cumple con lo solicitado en 

el criterio 

Alimentos Refrigerados y/o Congelados  

Entrega de documento que garantice el 

mantenimiento de las temperaturas 

requeridas para la conservación de los 

alimentos o sus materias primas, contando 

con indicadores y sistemas de registro. 

 

Los alimentos y materias primas que por su 

naturaleza requieran mantenerse 

refrigerados o congelados deben ser 

transportados y distribuidos bajo condiciones 

que aseguren y garanticen el mantenimiento 

de las condiciones de refrigeración o 

congelación hasta su destino final, que podrá 

verificarse mediante plantillas de registro de 

la temperatura del vehículo durante el 

transporte de alimentos, o al producto 

durante el cargue y descargue. 

Sistema de 

Seguridad y Salud 

en el Trabajo 

X   

Aporta registro de control de 

temperaturas. 

 

Nota: Anexar tirilla de 

temperatura que arroja el 

vehículo de transporte de 

alimentos. 
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Previo al descargue de los alimentos o 

materias primas para alimentos, el SENA 

verificará:  

 

 - Que el vehículo cuente con los recipientes 

en los cuales se transportan los alimentos, 

fabricados con materiales tales que permitan 

una correcta limpieza y desinfección; la 

unidad de transporte en donde se movilicen 

alimentos refrigerados o congelados debe 

estar equipada con un adecuado sistema de 

monitoreo de temperatura de fácil lectura y 

ubicación en un lugar visible; los alimentos no 

deben estar directamente sobre el piso de los 

medios de transporte. Para este fin se 

utilizarán los recipientes, canastillas, o 

implementos de material adecuado, de 

manera que aíslen el producto de toda 

posibilidad de contaminación. Se verificará 

rotulado o etiquetado de alimentos de 

acuerdo a Resolución 5109 de 2005. 

 

En el caso de unidades de transporte sin 

unidad de frío se debe contar con un sistema 

de monitoreo sencillo y apropiado para las 

condiciones de entrega del producto. Este 

sistema puede ser un termómetro de punzón 

para alimentos, debidamente calibrado, 

cintas indicadoras de temperatura o 

termógrafos desechables, entre otros. 

Los vehículos transportadores de alimentos 

deben llevar en su exterior en forma 

claramente visible la leyenda: Transporte de 

alimentos. 

Sistema de 

Seguridad y Salud 

en el Trabajo 

X   

Aporta registro fotográfico 

de las condiciones de los 

alimentos al llegar al centro 

de formación 

Para el Transporte de los Alimentos  

 

Certificación firmada por el representante 

legal en donde se manifieste que la empresa 

cuenta con un Plan Estratégico de Seguridad 

vial PESV implementado acorde con lo 

establecido en la resolución 40595 de 2022 y 

posteriores y en donde en el desarrollo de 

cualquiera de los procesos contractuales 

podrán verificarse los ítems correspondientes 

que permitan su verificación. 

Sistema de 

Seguridad y Salud 

en el Trabajo 

X   Aporta el certificado firmado 

de la etapa precontractual  

Requisitos transversales para el prestador de los servicios 
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Opción 1: 

1. Certificado de implementación del SG-SST 

firmada por el Representante Legal y 

responsable del SG-SST 

 

2. Fotocopia de cédula, Certificado Vigente 

Curso de SG-SST de 50 Horas o su 

actualización y/o Curso de 20 Horas y licencia 

de seguridad y salud en el trabajo del 

profesional del responsable del SG-SST.  

 

3. Certificación de autoevaluación de 

estándares mínimos emitido por ARL. 

 

Opción 2:  

1. Certificado de implementación del SG-SST 

firmada por el Representante Legal y 

responsable del SG-SST 

 

2. Fotocopia de cédula, Certificado Vigente 

Curso de SG-SST de 50 Horas o su 

actualización y/o Curso de 20 Horas y licencia 

de seguridad y salud en el trabajo del 

profesional del responsable del SG-SST.  

 

3. Certificación de autoevaluación emitida por 

Ministerio de Trabajo del año 

inmediatamente anterior - Dec. 

1072/2015(2.2.4.6.1) y Res 0312-2019.  

 

 

**Nota: Para las opciones 1 y 2 incluir el 

respectivo plan de mejora de acuerdo a la 

autoevaluación de estándares mínimos 

aplicables; si el puntaje obtenido es menor al 

85%    

Sistema de 

Gestión de 

Seguridad y Salud 

en el trabajo 

X   Cumple con lo solicitado 

Personas Independientes: Certificación 

Firmada por el representante legal donde 

indique que es persona natural que no tiene 

trabajadores a cargo y no está obligada a 

implementar el Sistema de gestión de la 

seguridad y salud en el trabajo.  

 

**Nota: De acuerdo con la resolución 0312 de 

2019 en el Parágrafo 2. No están obligados a 

implementar los Estándares Mínimos los 

trabajadores independientes con afiliación 

voluntaria al Sistema General de Riesgos 

Laborales de que trata la Sección 5 del 

Sistema de 

Gestión de 

Seguridad y Salud 

en el trabajo 

  X No aplica el requerimiento 



 

20 

GCCON-F-031 V03 

Capítulo 2 del Título 4 de la Parte 2 del Libro 2 

del Decreto 1072 de 2015, Único 

Reglamentario del Sector Trabajo. 

Relación del personal que ingresa a las 

instalaciones con su respectivo pago de 

seguridad social, certificados de afiliación a 

EPS, AFP y ARL. 

 

Nota: Aplicable únicamente cuando se 

requiere ingreso de personal externo a la 

entidad para el cumplimiento de contrato. 

Sistema de 

Gestión de 

Seguridad y Salud 

en el Trabajo 

X   Cumple con lo establecido en 

el criterio 

Presentar un informe de gestión de manera 

mensual los primeros 5 días del mes que 

incluya:  

 

* Estadísticas de accidentalidad de acuerdo a 

resolución 0312 de 2019 junto con el reporte 

de accidentalidad de la ARL del personal que 

desarrolla las actividades al interior de la 

entidad  

* Acta de entrega de elementos de protección 

personal  

Sistema de 

Gestión de 

Seguridad y Salud 

en el Trabajo 

X   Cumple con lo establecido en 

el criterio 

Garantizar el manejo y gestión adecuada de 

los aceites de cocina usado que se generen, 

mediante un gestor autorizado, presentar los 

certificados de aprovechamiento expedido 

por el gestor y realizar el reporte como 

generador de aceite de cocina usado ante la 

autoridad ambiental competente.  

 Sistema de 

Gestión 

Ambiental  

X   

El contratista soporta el 

cumplimiento mediante 

certificados de ACU 

expedidos por el gestor. 

Los plásticos de un solo uso requeridos para 

el suministro de alimentación deben ser: 

reutilizables o reciclables o compostables. 

Está prohibido el uso de mezcladores, pitillos, 

vasos plásticos, platos plásticos, poliestireno y 

globos decorativos.  

 Sistema de 

Gestión 

Ambiental  

x   

Para El próximo informe 

aportar evidencias 

fotográficas. 
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3. AVANCE FINANCIERO DEL CONTRATO

FECHA DEL 

INFORME 

NRO. DE 

FACTURA 

VALOR 

FACTURADO 

VALOR 

EJECUTADO 

SALDO DEL 

CONTRATO 

PORCENTAJE 

DE 

EJECUCIÓN 

FINANCIERA 

17/07/2025 ELEC-1392 $141.801.908,17 $141.801.908,17 $1.323.297.195 10,71% 

17/07/2025 ELEC-1402 $118.194.261,15 $259.996.169,32 $1.181.495.286,83 19,65% 

10/09/2025 ELEC-1518 $115.621.159,23 $375.617.328,55 $1.065.874.127,60 28,38% 

4. RELACIÓN DE PAGOS DE SEGURIDAD SOCIAL.

SALUD, 

PENSIÓN Y 

ARL 

Periodo reportado junio 2025 
Planilla nro. 4614082387 del 21 de julio de 

2025 

Periodo reportado mayo 2025 
Planilla nro. 4606486916 del 26 de junio de 

2025 

5. JUSTIFICACIÓN PARA LA MODIFICACIÓN

N/A. 

5.1 Garantías contractuales 

GARANTÍA ÚNICA DE CUMPLIMIENTO 

ASEGURADORA SEGUROS DEL ESTADO 

NRO. DE PÓLIZA 53-44-101038637/53-44-101038274

CERTIFICADO O ANEXO N/A 

FECHA EXPEDICIÓN 06/05/2025 

FECHA APROBACIÓN 08/05/2025 

AMPARO 
VIGENCIA 

VALOR 
DESDE HASTA 

Cumplimiento 06/05/2025 30/04/2026 $ 132.329.719,5 

Devolución del pago 

anticipado 
N/A N/A 
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Salarios y prestaciones 

sociales 
06/05/2025 31/12/2028 $ 66.164.859,75 

Calidad del servicio 06/05/2025 30/04/2026 $ 132.329.719,5 

 

GARANTÍA DE RESPONSABILIDAD CIVIL EXTRACONTRACTUAL  

ASEGURADORA SEGUROS DEL ESTADO 

NRO. DE PÓLIZA 53-40-101012518 

CERTIFICADO O DE ANEXO N/A 

FECHA EXPEDICIÓN 06/05/2025 

FECHA APROBACIÓN 08/05/2025 

AMPARO 
VIGENCIA 

VALOR 
DESDE HASTA 

Responsabilidad civil 

extracontractual 
06/05/2025 31/12/2025 $ 284.700.000 

 

 

5.2 Multas y sanciones 

 

A la fecha de presentación del presente informe, se certifica como supervisor del contrato y de acuerdo a 

la información reportada por la interventoría del contrato, que no se han presentado multas, 

indemnizaciones, reintegros ni sanciones. 

 

6. CERTIFICACIÓN 

 

Con la firma del presente informe, en mi calidad de supervisor, previa revisión de los documentos en la 

plataforma SECOP II, certifico el cumplimiento a cabalidad de las obligaciones establecidas en el contrato 

por parte del contratista y la plena autonomía en desarrollo de sus actividades durante el respectivo 

periodo. Con base en lo anterior, autorizo el pago conforme lo pactado contractualmente. 

 

7. OBSERVACIONES. 

 

SERVICIOS RECIBIDOS EN EL PRESENTE INFORME DE SUPERVISIÓN: 

 

A continuación, se presenta el informe parcial de los servicios recibidos a satisfacción durante el período 

del 05 de julio al 4 de agosto de 2025, que serán objeto del presente pago. 

 

A continuación, se presenta el informe total de los servicios recibidos objeto del presente pago. 

• Relación del 07 de julio al 06 de agosto 
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APRENDICES Cantidad Valor unitario INC (%) INC TOTAL 

Desayunos 2.539 $11.064,81 8 $ 2.247.485,02 $ 28.093.562,75 

Almuerzos 2.603 $16.620,37 8 $ 3.461.025,85 $ 43.262.823,11 

Cenas 2.056 13.055,56 8 $ 2.147.377,69 $ 26.842.221,08 

Total Aprendices   $ 98.198.606,94 

TRABAJADORES 
OFICIALES 

Cantidad Valor unitario INC (%) INC Subtotal 

Desayunos 126 9.640,74 8 $ 97.178,66 $ 1.214.733,24 

Almuerzos 126 14.362,96 8 $ 144.778,66 $ 1.809.733,21 

Cenas 126 11.333,33 8 $ 114.240,00 $ 1.427.999,96 

Total Trabajadores Oficiales   $ 4.452.466,41 

SUBTOTAL  $ 8.212.085,88 $ 107.409.073,35 

 

AGUA 305,00 $ 15.600,00 5.818.800,00 

SUBTOTAL   $ 107.409.073,35 

IMPUESTO 8% $ 8.212.085,88 

TOTAL $ 115.621.159,23 

 

VALOR PAGO PARCIAL (3): ciento quince millones seiscientos veintiún mil ciento cincuenta y nueve 

pesos con veintitrés centavos ($ 115.621.159,23) m/cte.  

 

El contratista debe presentar y/o anexar el soporte de pago de alquiler del establecimiento de 

conformidad con las obligaciones establecidas en el contrato CO1.PCCNTR.7848968. Asimismo, Durante 

el proceso de verificación documental correspondiente al presente informe, se identificaron algunos 

aspectos administrativos que se encuentran en proceso de complementación por parte del contratista. 

Dichos aspectos están siendo objeto de revisión y ajuste conforme a los lineamientos contractuales 

establecidos, sin que a la fecha representen impedimento para la continuidad del análisis técnico del 

presente pago parcial. 

 

 

Para constancia se firma a los 15 días de septiembre de 2025.  

 

 

 

HECTOR MIGUEL COGOLLO ACOSTA 

Supervisor del contrato CO1.PCCNTR.7848968. 

 

 

 

Elaboró: Héctor Miguel Cogollo Acosta. 

Cargo: Supervisor contrato número CO1.PCCNTR.7848968 

 

 



CANTIDAD VALOR U S/85%/ VALOR T S/I

DESAYUNOS 35 10412 364420

ALMUERZOS 35 15512 542920

CENAS 35 12240 428400

SUBTOTAL 1.335.740

CANTIDAD VALOR U S/100%/ VALOR T S/I

DESAYUNOS 910 11950 10874500

ALMUERZOS 915 17950 16424250

CENAS 728 14100 10264800

SUBTOTAL 37.563.550

CANTIDAD VALOR U S VALOR T S/I

AGUA 93 15600 1450800

SUBTOTAL 1450800

TOTAL FINAL 2658 40.350.090

TOTAL DESAYUNO ALMUERZO CENA DESAYUNO ALMUERZO CENA

85% 35 35 35 364.420 542.920 428.400

100% 910 915 728 10.874.500 16.424.250 10.264.800

TOTAL 945 950 763 11.238.920 16.967.170 10.693.200

Total General

CANTIDADES VALORES

2.658 40.350.090

RESUMEN SEMANAL DE COMIDAS ENTREGADAS DEL  7 AL 11 DE JULIO   DEL 2025

SUBTOTAL



AGUA 

D A C D A C
35 35 35 15

40 40 32 15

55 55 44 19

45 45 32  14

55 55 44 15

40 40 28 4

35 35 28 3

50 50 40 3

50 45 40 3

45 45 36 2

65 65 52

70 70 56

50 55 80

100 100 8

10 10 44

200 200 124

0 5 24

0 0 16

910 915 728 35 35 35 93

910 915 728 35 35 35 93

SEMANAS DE ALIMENTACION DEL 7 AL 11 DE JULIO DEL 2025

100% 85%
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CANTIDAD VALOR U S/85%/ VALOR T S/I

DESAYUNOS 70 10412 728840

ALMUERZOS 70 15512 1085840

CENAS 70 12240 856800

SUBTOTAL 2.671.480

CANTIDAD VALOR U S/100%/ VALOR T S/I

DESAYUNOS 1071 11950 12798450

ALMUERZOS 1100 17950 19745000

CENAS 922 14100 13000200

SUBTOTAL 45.543.650

CANTIDAD VALOR U S VALOR T S/I

AGUA 132 15600 2059200

SUBTOTAL 2059200

TOTAL FINAL 3303 50.274.330

TOTAL DESAYUNO ALMUERZO CENA DESAYUNO ALMUERZO CENA

85% 70 70 70 728.840 1.085.840 856.800

100% 1071 1100 922 12.798.450 19.745.000 13.000.200

TOTAL 1141 1170 992 13.527.290 20.830.840 13.857.000

Total General

CANTIDADES VALORES

3.303 50.274.330

RESUMEN SEMANAL DE COMIDAS ENTREGADAS DE12 JUL AL 1 DE AGOSTO   DEL 2025

SUBTOTAL



AGUA 

D A C D A C
80 80 80 7 7 7 14

70 70 70 7 7 7 15

30 30 40 7 7 7 14

90 90 72 7 7 7 13

75 85 68 7 7 7 14

45 40 28 7 7 7 4

40 40 32 7 7 7 4

60 60 48 7 7 7 3

70 70 56 7 7 7 4

35 35 36 7 7 7 4

50 55 44 3
46 100 80 5

100 10 8 2
10 55 44 3
35 50 28 4
40 35 40 4
50 55 28 3
45 45 44 3
45 50 40 3
55 45 36 3

4

3

1071 1100 922 70 70 70 132

1071 1100 922 70 70 70 132

SEMANAS DE ALIMENTACION DEL 12 JULIO AL 1 DE AGOSTO DEL 2025

100% 85%
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CANTIDAD VALOR U S/85%/ VALOR T S/I

DESAYUNOS 21 10412 218652

ALMUERZOS 21 15512 325752

CENAS 21 12240 257040

SUBTOTAL 801.444

CANTIDAD VALOR U S/100%/ VALOR T S/I

DESAYUNOS 558 11950 6668100

ALMUERZOS 588 17950 10554600

CENAS 406 14100 5724600

SUBTOTAL 22.947.300

CANTIDAD VALOR U S VALOR T S/I

AGUA 80 15600 1248000

SUBTOTAL 1248000

TOTAL FINAL 1615 24.996.744

TOTAL DESAYUNO ALMUERZO CENA DESAYUNO ALMUERZO CENA

85% 21 21 21 218.652 325.752 257.040

100% 558 588 406 6.668.100 10.554.600 5.724.600

TOTAL 579 609 427 6.886.752 10.880.352 5.981.640

Total General

RESUMEN SEMANAL DE COMIDAS ENTREGADAS DE 2 AL 8 DE AGOSTO   DEL 2025

SUBTOTAL

CANTIDADES VALORES

1.615 24.996.744



AGUA 

D A C D A C
42 42 42 7 7 7 5

54 54 36 7 7 7 4

33 39 26 7 7 7 3

9 33 14 15

21 21 20 15

30 30 22 14

33 33 22 6

33 33 22 5

27 24 18 6

33 33 24 4

36 36 28 3
42 42 20

27 30 18

27 27 16

24 24 40

21 21 4

60 60 14

6 6 20

558 588 406 21 21 21 80

558 588 406 21 21 21 80

   SEMANAS DE ALIMENTACION DEL 2 AL 8 DE AGOSTO DEL 2025

100% 85%
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Calle 41 No. 10 – 02 Montería 
Teléfono 7814131 Cel.: 3205620763-3107442805 

asadosmonteria2222@hotmail.com 
CALIDAD Y BUEN SERVICIO LO QUE NOS IDENTIFICA 

Señores 

SENA 
Centro Agropecuario y de Biotecnología El Porvenir 
Montería 

Asunto: Informe de ejecución contractual pago N°3 al contrato SAMC_CABP_003_2025 

Respetados supervisores de contrato; 
 
Presentamos la relación de cantidades y soportes para el pago N°3 mes de julio del 
contrato de prestación de servicios N SAMC_CABP_003_2025, el cual tiene por objeto 
contractual: SUMINISTRAR ALIMENTACIÓN PARA LOS APRENDICES Y TRABAJADORES 
OFICIALES DEL CABP VIGENCIA INICIAL", 
 
En primer lugar, en el presente informe relacionamos mes de julio del 2025 el proveedor 
ASADOS MONTERÍA en representación del señor JULIO CESAR CARE GAVIRIA 
identificado con Cedula de Ciudadanía N° 78708824 realizó la entrega de las siguientes 
cantidades al Centro Agropecuario Y Biotecnología El Porvenir; así: 

-Periodo mes de julio 
 
 
EVIDENCIAS FOTOGRÁFICAS: 
Se aporta los siguientes soportes teniendo en cuenta las obligaciones específicas establecidas 

en el contrato N° SAMC_CABP_003_2025 correspondientes al pago N°3 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

mailto:asadosmonteria2222@hotmail.com


 

Calle 41 No. 10 – 02 Montería 
Teléfono 7814131 Cel.: 3205620763-3107442805 

asadosmonteria2222@hotmail.com 
CALIDAD Y BUEN SERVICIO LO QUE NOS IDENTIFICA 
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                          SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA 

                           RELACION PERSONAL MANIPULADOR 

Objeto: PRESTAR EL SERVICIO DE ALIMENTACION PARA LOS APRENDICES Y 
TRABAJADORES OFICIALES DEL CENTRO AGROPECUARIO Y DE BIOTECNOLOGIA EL 
PORVENIR VIGENCIA 2025. 

LISTADO MANIPULADORES DE ALIMENTOS 

Yo, JULIO CESAR CARE GAVIRIA, identificado con cedula de ciudadanía N° 78.708.824 de 

Montería, y actuando en nombre o en calidad de Representante Legal del establecimiento 

Denominado ASADOSMONTERIA NIT. 78708824-6, paso la lista de los manipuladores de alimentos 

quienes serán el personal encargado que estará laborando con mi empresa para la ejecución de 

dicho contrato 

1 Miguel Ángel Benítez Guerrero-1035642648 

2 Lexis Antonio Almanza Contreras- 1067909241 

3 Carlos José Yánez Morales- 10930957 

4    Adís María López Rosario-1067886368 

5 Gladis María Hoyos Miranda-1067880918 

Atentamente, 

JULIO CESAR CARE GAVIRIA 
CC 78.708.824 de 
Montería GERENTE 
Nombre o Razón Social del Proponente: ASADOS MONTERIA 

Calle 41 No. 10 – 02 Montería 
Teléfono 7814131 Cel.: 3205620763-3107442805 

asadosmonteria2222@hotmail.com 

CALIDAD Y BUEN SERVICIO LO QUE NOS IDENTIFICA 

mailto:asadosmonteria2222@hotmail.com


 
ALONSO JAVIER ACOSTA LOBO 

Ingeniero de alimentos 
con cédula de ciudadanía No. 10.766.027 de Montería, profesional idóneo, técnica y científicamente, 
por formación y experiencia para dictar y certificar las capacitaciones de Manipulación higiénica de 

alimentos y Buenas Prácticas de Manufactura, según Resolución 2674 del 2013. 

CERTIFICA QUE: 

Gladis María Hoyos Miranda 
C.C. 1.067.880.918 

Asistió a la capacitación BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA, HIGIENE, 
MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS Y NORMATIVIDAD SANITARIA VIGENTE, los días 

13 y 15 de marzo de 2025, con una intensidad de 10 horas 
 
 

 

 
ALONSO JAVIER ACOSTA LOBO 

T.P. 22254-298307 COR 

MONTERÍA, MARZO 15 DEL 2025 
 

  LUGAR Y FECHA DE EXPEDICIÓN 



ALONSO JAVIER ACOSTA LOBO 
Ingeniero de alimentos 

con cédula de ciudadanía No. 10.766.027 de Montería, profesional idóneo, técnica y científicamente, 
por formación y experiencia para dictar y certificar las capacitaciones de Manipulación higiénica de 

alimentos y Buenas Prácticas de Manufactura, según Resolución 2674 del 2013. 

CERTIFICA QUE: 

Carlos Andrés Yánez Morales 
C.C. 10.930.957 

Asistió a la capacitación BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA, HIGIENE, 
MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS Y NORMATIVIDAD SANITARIA VIGENTE, los días 

13 y 14 de marzo 2025, con una intensidad de 10 horas 
 
 

 

 
ALONSO JAVIER ACOSTA LOBO 

T.P. 22254-298307 COR 

MONTERÍA, MARZO 15 DEL 2025 

 
LUGAR Y FECHA DE EXPEDICIÓN 



ALONSO JAVIER ACOSTA LOBO 
Ingeniero de alimentos 

con cédula de ciudadanía No. 10.766.027 de Montería, profesional idóneo, técnica y científicamente, 
por formación y experiencia para dictar y certificar las capacitaciones de Manipulación higiénica de 

alimentos y Buenas Prácticas de Manufactura, según Resolución 2674 del 2013. 

CERTIFICA QUE: 

Lexis Antonio Almanza Contreras 
C.C. 1.067.909.241 

Asistió a la capacitación BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA, HIGIENE, 
MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS Y NORMATIVIDAD SANITARIA VIGENTE, los días 

13  y 14 de marzo de 2025, con una intensidad de 10 horas 
 
 

 

 
ALONSO JAVIER ACOSTA LOBO 

T.P. 22254-298307 COR 

MONTERÍA, MARZO 15 DEL 2025 

 
LUGAR Y FECHA DE EXPEDICIÓN 



ALONSO JAVIER ACOSTA LOBO 
Ingeniero de alimentos 

con cédula de ciudadanía No. 10.766.027 de Montería, profesional idóneo, técnica y científicamente, 
por formación y experiencia para dictar y certificar las capacitaciones de Manipulación higiénica de 

alimentos y Buenas Prácticas de Manufactura, según Resolución 2674 del 2013. 

CERTIFICA QUE: 

Miguel Ángel Benítez Guerrero 
C.C. 1.035.642.648 

Asistió a la capacitación BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA, HIGIENE, 
MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS Y NORMATIVIDAD SANITARIA VIGENTE, los días 

13 y 14 de marzo de 2025, con una intensidad de 10 horas 
 
 

 

 
ALONSO JAVIER ACOSTA LOBO 

T.P. 22254-298307 COR 

MONTERÍA, MARZO 15 DEL 2025 

 
LUGAR Y FECHA DE EXPEDICIÓN 



ALONSO JAVIER ACOSTA LOBO 
Ingeniero de alimentos 

con cédula de ciudadanía No. 10.766.027 de Montería, profesional idóneo, técnica y científicamente, 
por formación y experiencia para dictar y certificar las capacitaciones de Manipulación higiénica de 

alimentos y Buenas Prácticas de Manufactura, según Resolución 2674 del 2013. 

CERTIFICA QUE: 

Adís María López Rosario 
C.C. 1.067.886.368 

Asistió a la capacitación BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA, HIGIENE, 
MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS Y NORMATIVIDAD SANITARIA VIGENTE, los días 

07 y 08 de abril de 2025, con una intensidad de 7 horas 
 
 

 

 
ALONSO JAVIER ACOSTA LOBO 

T.P. 22254-298307 COR 

MONTERÍA, ABRIL 09 DEL 2025 

 
LUGAR Y FECHA DE EXPEDICIÓN 





















   

FOTOS CAPACITACION JULIO 



                                                                              Calle 41 No. 10 – 02 Montería 

Teléfono 7814131 Cel.: 3205620763-3107442805 
asadosmonteria2222@hotmail.com 

CALIDAD Y BUEN SERVICIO LO QUE NOS IDENTIFICA 

 

                                                                                                         ASADOS MONTERIA 
CALIDAD Y BUEN SERVICIO LO QUE NOS IDENTIFICA 

NIT: 78 708 824 -6 
 

                                                                                 EVIDENCIAS CAPACITACION JULIO 
 

                               

                   

 

 
 

                           

mailto:asadosmonteria2222@hotmail.com


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


 

 

N° 001 ENTIDAD: ASADOS MONTERÍA 

 
Fecha: 07/MARZO/2025 

DATOS PERSONALES 

NOMBRE: MARIA AMELIA PRIETO MARTINEZ 

C.C. N°: 64480304 EDAD: 40 Años CARGO: Manipulador de Alimentos 

 
RESULTADO 

 
 

1. FROTIS DE GARGANTA: 
Resultado: Flora Normal de la Garganta. 

No se observó reacción inflamatoria. 
 
 

1. KOH DE UÑAS 
Resultado: Negativo para hongos 

 
 

2. COPROLOGICO 
Resultado: 
EXAMEN MACROSCÓPICO: COLOR: Amarillo 

CONSISTENCIA: Blanda 
 

EXAMEN MICROSCOPICO 
Flora Bacteriana: Normal 
Fibras musculares: + 
Fibras vegetales: + 
Almidones: ++ 
No se observan parásitos en la muestra examinada 

 



 

 

N° 002 ENTIDAD: ASADOS MONTERÍA 

 
Fecha: 07/MARZO/2025 

DATOS PERSONALES 

NOMBRE: GLADIS MARIA HOYOS MIRANDA 

C.C. N°: 1067880918 EDAD: 35 Años CARGO: Manipulador de Alimentos 

 
RESULTADO 

 
 

1. FROTIS DE GARGANTA: 
Resultado: Flora Normal de la Garganta. 

No se observó reacción inflamatoria. 
 
 

2. KOH DE UÑAS 
Resultado: Negativo para hongos 

 
 

3. COPROLOGICO 
Resultado: 
EXAMEN MACROSCÓPICO: COLOR: Pardo 

CONSISTENCIA: Blanda 
 

EXAMEN MICROSCOPICO 
Flora Bacteriana: Normal 
Fibras musculares: + 
Fibras vegetales: + 
Almidones: ++ 
No se observan parásitos en la muestra examinada 

 



 

 

N° 003 ENTIDAD: ASADOS MONTERÍA 

 
Fecha: 07/MARZO/2025 

DATOS PERSONALES 

NOMBRE: CARLOS  YANEZ MORALES 

C.C. N°: 10930957 EDAD: 47 Años CARGO: Manipulador de Alimentos 

 
RESULTADO 

 
 

1. FROTIS DE GARGANTA: 
Resultado: Flora Normal de la Garganta. 

No se observó reacción inflamatoria. 
 
 

2. KOH DE UÑAS 
Resultado: Negativo para hongos 

 
 

3. COPROLOGICO 
Resultado: 
EXAMEN MACROSCÓPICO: COLOR: Amarillo 

CONSISTENCIA: Pastosa 
 

EXAMEN MICROSCOPICO 
Flora Bacteriana: Normal 
Fibras musculares: ++ 
Fibras vegetales: + 
Almidones: + 
No se observan parásitos en la muestra examinada 

 



 

 

N° 004 ENTIDAD: ASADOS MONTERÍA 

 
Fecha: 07/MARZO/2025 

DATOS PERSONALES 

NOMBRE: LEXIS ANTONIO ALMANZA CONTRERAS 

C.C. N°: 1067909241 EDAD: 33 Años CARGO: Manipulador de Alimentos 

 
RESULTADO 

 
 

1. FROTIS DE GARGANTA: 
Resultado: Flora Normal de la Garganta. 

No se observó reacción inflamatoria. 
 
 

2. KOH DE UÑAS 
Resultado: Negativo para hongos 

 
 

3. COPROLOGICO 
Resultado: 
EXAMEN MACROSCÓPICO: COLOR: Amarillo 

CONSISTENCIA: Blanda 
 

EXAMEN MICROSCOPICO 
Flora Bacteriana: Normal 
Fibras musculares: ++ 
Fibras vegetales: + 
Almidones: + 
No se observan parásitos en la muestra examinada 

 



 

 

N° 005 ENTIDAD: ASADOS MONTERÍA 

 
Fecha: 07/OCTUBRE/2023 

DATOS PERSONALES 

NOMBRE: Miguel Angel Ben ítez Guerrero 

C.C. N°: 1035642648 EDAD: 20 Años CARGO: Manipulador de Alimentos 

 
RESULTADO 

 
 

1. FROTIS DE GARGANTA: 
Resultado: Flora Normal de la Garganta. 

No se observó reacción inflamatoria. 
 
 

2. KOH DE UÑAS 
Resultado: Negativo para hongos 

 
 

3. COPROLOGICO 
Resultado: 
EXAMEN MACROSCÓPICO: COLOR: Pardo 

CONSISTENCIA: Blanda 
 

EXAMEN MICROSCOPICO 
Flora Bacteriana: Normal 
Fibras musculares: + 
Fibras vegetales: + 
Almidones: + 

                                                  No se observan parásitos en la muestra examinada 
 



FUNDACION CERTIFICAR 
Prestador:  230010172301 
NIT 900754805-2 
Dirección: CALLE 25 Nro 10 - 27 

Teléfono: 3243917595 

Email: giaco241@hotmail.com 

CERTIFICADO MÉDICO DE 
APTITUD LABORAL 

Información General 

Fecha impresión: 

Paciente: 

Nro Ingreso: 

Origen: 

CC: Destino: 

Edad: 

Género: Fecha Ingreso: 

Tipo Evaluación: 

MONTERÍA - 2025/05/21 

ADIS ESTER LOPEZ 
ROSARIO 

1067886368

35 años 

FEMENINO

EXAMEN MEDICO 
OCUPACIONAL PERIODICO 

Fecha Salida: 

20250521 / PRINCIPAL 

PARTICULAR 

PARTICULAR 

2025-05-21 11:50:27 

2025-05-21   11:55:40

Pruebas de Apoyo Diagnóstico 

PARACLINICOS LABORATORIO CLINICO COMPLEMENTARIOS VACUNAS 

Certificación de Aptitud 
CONCEPTO - EXAMEN INGRESO: SIN PATOLOGIA APARENTE QUE LO LIMITE, APTO SIN RESTRICCIONES . 

OBSERVACIONES AL CONCEPTO: PACIENTE SIN PATOLOGIA DE BASE QUE LO LIMITE PARA REALIZAR SU TRABAJO, 
ACTUALMENTE SIN DEFICIT CARDIOVASCULAR, OSTEOMUSCULAR, NI RESPIRATORIAS 
RELACIONADOS CON EL COVID -19. 

ENFASIS –OSTEOMUSCULAR PACIENTE CON EXAMENES COMPLEMENTARIOS DENTRO DE PARAMETROS NORMALES 
PUEDE REALIZAR SU TRABAJO. 

Recomendaciones Generales 

Examen Periódico Ocupacional Realización Pruebas Complementarias  Continuar Manejo Medico 

 Pausas Activas Uso de E.P.P. 

Higiene Postural  Remitir a EPS 

Recomendaciones Ocupacionales Preventivas 
Respiratoria: Uso de elementos de protección respiratoria adecuados para la exposición. 

Recomendaciones Específicas y/o Restricciones 
1. SEGUIR UN ESTILO DE VIDA SALUDABLE 2. ESTIRAMIENTOS DIARIOS 3. AUTO CUIDADO PERSONAL 4. HIGIENE
POSTURAL 5. PAUSAS ACTIVAS 6. UTILIZAR ADECUADAMENTE LOS EPP ASIGNADOS 7. BUENA TECNICA DE LAVADOS DE
MANO

Autorizo la realización de exámenes ocupacionales según consentimiento informado y política de protección de datos diligenciadas en el autoreporte 
de condiciones de salud que previamente firme. La firma del paciente referida en este documento es imagen extraída del consentimiento informado y 
política de protección de datos diligenciada y firmada por cada paciente antes de ingresar a la atención donde nos autoriza a practicarle los exámenes 
médicos y paraclínicos correspondientes. La imagen de firma del paciente certifica que se presento y diligencio el documento de consentimiento 
informado el cual reposa en los archivos de FUNDACION CERTIFICAR. 

Profesional Ocupacional: GIACOMO SALAZAR YOUNG 
Registro M.D: 23-2280/11 

Firma del Paciente: 
Identificación: CC.1.067.886.368

Licencia S.O: 000129 

Todos los derechos reservados - www.innovasoftcol.com 

mailto:giaco241@hotmail.com
http://www.innovasoftcol.com/


FUNDACION CERTIFICAR 
Prestador:  230010172301 
NIT 900754805-2 
Dirección: CALLE 25 Nro 10 - 27 

Teléfono: 3243917595 

Email: giaco241@hotmail.com 

CERTIFICADO MÉDICO DE 
APTITUD LABORAL 

Información General 

Fecha impresión: 

Paciente: 

Nro Ingreso: 

Origen: 

CC: Destino: 

Edad: 

Género: Fecha Ingreso: 

Tipo Evaluación: 

MONTERÍA - 2025/05/21 

CARLOS YANEZ MORALES 
ARAUJO 

10930957

48 años 

MASCULINO 

EXAMEN MEDICO 
OCUPACIONAL PERIODICO 

Fecha Salida: 

20250521 / PRINCIPAL 

PARTICULAR 

PARTICULAR 

2025-05-21 11:24:50 

2025-05-21   11:33:15 

Pruebas de Apoyo Diagnóstico 

PARACLINICOS LABORATORIO CLINICO COMPLEMENTARIOS VACUNAS 

Certificación de Aptitud 
CONCEPTO - EXAMEN INGRESO: SIN PATOLOGIA APARENTE QUE LO LIMITE, APTO SIN RESTRICCIONES . 

OBSERVACIONES AL CONCEPTO: PACIENTE SIN PATOLOGIA DE BASE QUE LO LIMITE PARA REALIZAR SU TRABAJO, 
ACTUALMENTE SIN DEFICIT CARDIOVASCULAR, OSTEOMUSCULAR, NI RESPIRATORIAS 
RELACIONADOS CON EL COVID -19. 

ENFASIS –OSTEOMUSCULAR PACIENTE CON EXAMENES COMPLEMENTARIOS DENTRO DE PARAMETROS NORMALES 
PUEDE REALIZAR SU TRABAJO. 

Recomendaciones Generales 

Examen Periódico Ocupacional Realización Pruebas Complementarias  Continuar Manejo Medico 

 Pausas Activas Uso de E.P.P. 

Higiene Postural  Remitir a EPS 

Recomendaciones Ocupacionales Preventivas 
Respiratoria: Uso de elementos de protección respiratoria adecuados para la exposición. 

Recomendaciones Específicas y/o Restricciones 
1. SEGUIR UN ESTILO DE VIDA SALUDABLE 2. ESTIRAMIENTOS DIARIOS 3. AUTO CUIDADO PERSONAL 4. HIGIENE
POSTURAL 5. PAUSAS ACTIVAS 6. UTILIZAR ADECUADAMENTE LOS EPP ASIGNADOS 7. BUENA TECNICA DE LAVADOS DE
MANO

Autorizo la realización de exámenes ocupacionales según consentimiento informado y política de protección de datos diligenciadas en el autoreporte 
de condiciones de salud que previamente firme. La firma del paciente referida en este documento es imagen extraída del consentimiento informado y 
política de protección de datos diligenciada y firmada por cada paciente antes de ingresar a la atención donde nos autoriza a practicarle los exámenes 
médicos y paraclínicos correspondientes. La imagen de firma del paciente certifica que se presento y diligencio el documento de consentimiento 
informado el cual reposa en los archivos de FUNDACION CERTIFICAR. 

Profesional Ocupacional: GIACOMO SALAZAR YOUNG 
Registro M.D: 23-2280/11 

Firma del Paciente: 
Identificación: CC.10.930.957

Licencia S.O: 000129 

Todos los derechos reservados - www.innovasoftcol.com 

mailto:giaco241@hotmail.com
http://www.innovasoftcol.com/


FUNDACION CERTIFICAR 
Prestador:  230010172301 
NIT 900754805-2 
Dirección: CALLE 25 Nro 10 - 27 

Teléfono: 3243917595 

Email: giaco241@hotmail.com 

CERTIFICADO MÉDICO DE 
APTITUD LABORAL 

Información General 

Fecha impresión: 

Paciente: 

Nro Ingreso: 

Origen: 

CC: Destino: 

Edad: 

Género: Fecha Ingreso: 

Tipo Evaluación: 

MONTERÍA - 2025/05/21 

GLADYS MARÍA HOYOS 
MIRANDA 

1067880918

35 años 

FEMENINO 

EXAMEN MEDICO 
OCUPACIONAL PERIODICO 

Fecha Salida: 

20250521 / PRINCIPAL 

PARTICULAR 

PARTICULAR 

2025-05-21 10:33:22 

2025-05-21    10:39:25

Pruebas de Apoyo Diagnóstico 

PARACLINICOS LABORATORIO CLINICO COMPLEMENTARIOS VACUNAS 

Certificación de Aptitud 
CONCEPTO - EXAMEN INGRESO: SIN PATOLOGIA APARENTE QUE LO LIMITE, APTO SIN RESTRICCIONES . 

OBSERVACIONES AL CONCEPTO: PACIENTE SIN PATOLOGIA DE BASE QUE LO LIMITE PARA REALIZAR SU TRABAJO, 
ACTUALMENTE SIN DEFICIT CARDIOVASCULAR, OSTEOMUSCULAR, NI RESPIRATORIAS 
RELACIONADOS CON EL COVID -19. 

ENFASIS –OSTEOMUSCULAR PACIENTE CON EXAMENES COMPLEMENTARIOS DENTRO DE PARAMETROS NORMALES 
PUEDE REALIZAR SU TRABAJO. 

Recomendaciones Generales 

Examen Periódico Ocupacional Realización Pruebas Complementarias  Continuar Manejo Medico 

 Pausas Activas Uso de E.P.P. 

Higiene Postural  Remitir a EPS 

Recomendaciones Ocupacionales Preventivas 
Respiratoria: Uso de elementos de protección respiratoria adecuados para la exposición. 

Recomendaciones Específicas y/o Restricciones 
1. SEGUIR UN ESTILO DE VIDA SALUDABLE 2. ESTIRAMIENTOS DIARIOS 3. AUTO CUIDADO PERSONAL 4. HIGIENE
POSTURAL 5. PAUSAS ACTIVAS 6. UTILIZAR ADECUADAMENTE LOS EPP ASIGNADOS 7. BUENA TECNICA DE LAVADOS DE
MANO

Autorizo la realización de exámenes ocupacionales según consentimiento informado y política de protección de datos diligenciadas en el autoreporte 
de condiciones de salud que previamente firme. La firma del paciente referida en este documento es imagen extraída del consentimiento informado y 
política de protección de datos diligenciada y firmada por cada paciente antes de ingresar a la atención donde nos autoriza a practicarle los exámenes 
médicos y paraclínicos correspondientes. La imagen de firma del paciente certifica que se presento y diligencio el documento de consentimiento 
informado el cual reposa en los archivos de FUNDACION CERTIFICAR. 

Profesional Ocupacional: GIACOMO SALAZAR YOUNG 
Registro M.D: 23-2280/11 

Firma del Paciente: 
Identificación: CC.1.067.880.918

Licencia S.O: 000129 

Todos los derechos reservados - www.innovasoftcol.com 

mailto:giaco241@hotmail.com
http://www.innovasoftcol.com/


FUNDACION CERTIFICAR 
Prestador:  230010172301 
NIT 900754805-2 
Dirección: CALLE 25 Nro 10 - 27 

Teléfono: 3243917595 

Email: giaco241@hotmail.com 

CERTIFICADO MÉDICO DE 
APTITUD LABORAL  

 
 
 
 
 
Información General 

Fecha impresión: 

Paciente: 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
MONTERÍA - 2025/05/21 
 
JOSE JOAQUIN MORELO 
ARAUJO 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
Nro Ingreso: 

Origen: 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
20250521 / PRINCIPAL 

PARTICULAR 

CC: 78731165 Destino: PARTICULAR 

 
Edad: 52 años 

 
Género: MASCULINO Fecha Ingreso: 2025-05-21 10:08:20 

Tipo Evaluación: EXAMEN MEDICO OCUPACIONAL 
PERIODICO 

Fecha Salida: 2025-05-21 10:20:20 

 
Pruebas de Apoyo Diagnóstico 

PARACLINICOS LABORATORIO CLINICO COMPLEMENTARIOS VACUNAS 

Certificación de Aptitud 
CONCEPTO - EXAMEN INGRESO: SIN PATOLOGIA APARENTE QUE LO LIMITE, APTO SIN RESTRICCIONES . 

OBSERVACIONES AL CONCEPTO: PACIENTE SIN PATOLOGIA DE BASE QUE LO LIMITE PARA REALIZAR SU TRABAJO, 
ACTUALMENTE SIN DEFICIT CARDIOVASCULAR, OSTEOMUSCULAR, NI RESPIRATORIAS 
RELACIONADOS CON EL COVID -19. 

 
ENFASIS –OSTEOMUSCULAR PACIENTE CON EXAMENES COMPLEMENTARIOS DENTRO DE PARAMETROS NORMALES 

PUEDE REALIZAR SU TRABAJO. 

Recomendaciones Generales 

 Examen Periódico Ocupacional Realización Pruebas Complementarias  Continuar Manejo Medico 

 Pausas Activas Uso de E.P.P. 

 Higiene Postural  Remitir a EPS 

Recomendaciones Ocupacionales Preventivas 
Respiratoria: Uso de elementos de protección respiratoria adecuados para la exposición. 

Recomendaciones Específicas y/o Restricciones 
1. SEGUIR UN ESTILO DE VIDA SALUDABLE 2. ESTIRAMIENTOS DIARIOS 3. AUTO CUIDADO PERSONAL 4. HIGIENE 
POSTURAL 5. PAUSAS ACTIVAS 6. UTILIZAR ADECUADAMENTE LOS EPP ASIGNADOS 7. BUENA TECNICA DE LAVADOS DE 
MANO 

Autorizo la realización de exámenes ocupacionales según consentimiento informado y política de protección de datos diligenciadas en el autoreporte 
de condiciones de salud que previamente firme. La firma del paciente referida en este documento es imagen extraída del consentimiento informado y 
política de protección de datos diligenciada y firmada por cada paciente antes de ingresar a la atención donde nos autoriza a practicarle los exámenes 
médicos y paraclínicos correspondientes. La imagen de firma del paciente certifica que se presento y diligencio el documento de consentimiento 
informado el cual reposa en los archivos de FUNDACION CERTIFICAR. 

 

Profesional Ocupacional: GIACOMO SALAZAR YOUNG Firma del Paciente: 
Registro M.D: 23-2280/11 Identificación: CC.78.731.165 

 

Licencia S.O: 000129 

Todos los derechos reservados - www.innovasoftcol.com 

mailto:giaco241@hotmail.com
http://www.innovasoftcol.com/


FUNDACION CERTIFICAR 
Prestador:  230010172301 
NIT 900754805-2 
Dirección: CALLE 25 Nro 10 - 27 

Teléfono: 3243917595 

Email: giaco241@hotmail.com 

CERTIFICADO MÉDICO DE 
APTITUD LABORAL 

Información General 

Fecha impresión: 

Paciente: 

Nro Ingreso: 

Origen: 

CC: Destino: 

Edad: 

Género: Fecha Ingreso: 

Tipo Evaluación: 

MONTERÍA - 2025/05/21 

LEXIS ANTONIO ALMANZA 
CONTRERAS 

1067909241

33 años 

MASCULINO 

EXAMEN MEDICO 
OCUPACIONAL PERIODICO 

Fecha Salida: 

20250521 / PRINCIPAL 

PARTICULAR 

PARTICULAR 

2025-05-21 11:38:20 

2025-05-21   11:45:20 

Pruebas de Apoyo Diagnóstico 

PARACLINICOS LABORATORIO CLINICO COMPLEMENTARIOS VACUNAS 

Certificación de Aptitud 
CONCEPTO - EXAMEN INGRESO: SIN PATOLOGIA APARENTE QUE LO LIMITE, APTO SIN RESTRICCIONES . 

OBSERVACIONES AL CONCEPTO: PACIENTE SIN PATOLOGIA DE BASE QUE LO LIMITE PARA REALIZAR SU TRABAJO, 
ACTUALMENTE SIN DEFICIT CARDIOVASCULAR, OSTEOMUSCULAR, NI RESPIRATORIAS 
RELACIONADOS CON EL COVID -19. 

ENFASIS –OSTEOMUSCULAR PACIENTE CON EXAMENES COMPLEMENTARIOS DENTRO DE PARAMETROS NORMALES 
PUEDE REALIZAR SU TRABAJO. 

Recomendaciones Generales 

Examen Periódico Ocupacional Realización Pruebas Complementarias  Continuar Manejo Medico 

 Pausas Activas Uso de E.P.P. 

Higiene Postural  Remitir a EPS 

Recomendaciones Ocupacionales Preventivas 
Respiratoria: Uso de elementos de protección respiratoria adecuados para la exposición. 

Recomendaciones Específicas y/o Restricciones 
1. SEGUIR UN ESTILO DE VIDA SALUDABLE 2. ESTIRAMIENTOS DIARIOS 3. AUTO CUIDADO PERSONAL 4. HIGIENE
POSTURAL 5. PAUSAS ACTIVAS 6. UTILIZAR ADECUADAMENTE LOS EPP ASIGNADOS 7. BUENA TECNICA DE LAVADOS DE
MANO

Autorizo la realización de exámenes ocupacionales según consentimiento informado y política de protección de datos diligenciadas en el autoreporte 
de condiciones de salud que previamente firme. La firma del paciente referida en este documento es imagen extraída del consentimiento informado y 
política de protección de datos diligenciada y firmada por cada paciente antes de ingresar a la atención donde nos autoriza a practicarle los exámenes 
médicos y paraclínicos correspondientes. La imagen de firma del paciente certifica que se presento y diligencio el documento de consentimiento 
informado el cual reposa en los archivos de FUNDACION CERTIFICAR. 

Profesional Ocupacional: GIACOMO SALAZAR YOUNG 
Registro M.D: 23-2280/11 

Firma del Paciente: Identificación: 
CC.1.067.909.241 

Licencia S.O: 000129 

Todos los derechos reservados - www.innovasoftcol.com 

mailto:giaco241@hotmail.com
http://www.innovasoftcol.com/


FUNDACION CERTIFICAR 
Prestador:  230010172301 
NIT 900754805-2 
Dirección: CALLE 25 Nro 10 - 27 

Teléfono: 3243917595 

Email: giaco241@hotmail.com 

CERTIFICADO MÉDICO DE 
APTITUD LABORAL 

Información General 

Fecha impresión: 

Paciente: 

Nro Ingreso: 

Origen: 

CC: Destino: 

Edad: 

Género: Fecha Ingreso: 

Tipo Evaluación: 

MONTERÍA - 2025/05/21 

MIGUEL ANGEL BENÍTEZ 
GUERRERO 

1035642648

19 años 

MASCULINO 

EXAMEN MEDICO 
OCUPACIONAL PERIODICO 

Fecha Salida: 

20250521 / PRINCIPAL 

PARTICULAR 

PARTICULAR 

2025-05-21 10:25:20 

2025-05-21    10:30:30 

Pruebas de Apoyo Diagnóstico 

PARACLINICOS LABORATORIO CLINICO COMPLEMENTARIOS VACUNAS 

Certificación de Aptitud 
CONCEPTO - EXAMEN INGRESO: SIN PATOLOGIA APARENTE QUE LO LIMITE, APTO SIN RESTRICCIONES . 

OBSERVACIONES AL CONCEPTO: PACIENTE SIN PATOLOGIA DE BASE QUE LO LIMITE PARA REALIZAR SU TRABAJO, 
ACTUALMENTE SIN DEFICIT CARDIOVASCULAR, OSTEOMUSCULAR, NI RESPIRATORIAS 
RELACIONADOS CON EL COVID -19. 

ENFASIS –OSTEOMUSCULAR PACIENTE CON EXAMENES COMPLEMENTARIOS DENTRO DE PARAMETROS NORMALES 
PUEDE REALIZAR SU TRABAJO. 

Recomendaciones Generales 

Examen Periódico Ocupacional Realización Pruebas Complementarias  Continuar Manejo Medico 

 Pausas Activas Uso de E.P.P. 

Higiene Postural  Remitir a EPS 

Recomendaciones Ocupacionales Preventivas 
Respiratoria: Uso de elementos de protección respiratoria adecuados para la exposición. 

Recomendaciones Específicas y/o Restricciones 
1. SEGUIR UN ESTILO DE VIDA SALUDABLE 2. ESTIRAMIENTOS DIARIOS 3. AUTO CUIDADO PERSONAL 4. HIGIENE
POSTURAL 5. PAUSAS ACTIVAS 6. UTILIZAR ADECUADAMENTE LOS EPP ASIGNADOS 7. BUENA TECNICA DE LAVADOS DE
MANO

Autorizo la realización de exámenes ocupacionales según consentimiento informado y política de protección de datos diligenciadas en el autoreporte 
de condiciones de salud que previamente firme. La firma del paciente referida en este documento es imagen extraída del consentimiento informado y 
política de protección de datos diligenciada y firmada por cada paciente antes de ingresar a la atención donde nos autoriza a practicarle los exámenes 
médicos y paraclínicos correspondientes. La imagen de firma del paciente certifica que se presento y diligencio el documento de consentimiento 
informado el cual reposa en los archivos de FUNDACION CERTIFICAR. 

Profesional Ocupacional: GIACOMO SALAZAR YOUNG 
Registro M.D: 23-2280/11 

Firma del Paciente: 
Identificación: CC.1.035.642.648 

Licencia S.O: 000129 

Todos los derechos reservados - www.innovasoftcol.com 

mailto:giaco241@hotmail.com
http://www.innovasoftcol.com/


 

                                                    Calle 41 No. 10 – 02 Montería 
Teléfono 7814131 Cel.: 3205620763-3107442805 

asadosmonteria2222@hotmail.com 
CALIDAD Y BUEN SERVICIO LO QUE NOS IDENTIFICA 

 

MES DE JULIO 2025 

ESTADO DE LA TRAMPA GRASA  

CRONOGRAMA DE MANTENIMIENTOS: 

LIMPIEZA- CADA 15 DIAS, lavado remoción del sucio, limpieza y desafección de las 
paredes. 

MANTENIMIENTO- CADA 15 DIAS: lavado remoción y recolección de residuo a de / o 
grasa compactada, limpieza profunda y desinfección de todas las áreas o canales de 
conexiones con la trampa de grasa. 

 
CAJA DE INSPECCIÓN: Cámara localizada en el límite de la red de alcantarillado, que recoge 
las aguas residuales, lluvias o combinadas provenientes de un inmueble. 
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                                                    Calle 41 No. 10 – 02 Montería 
Teléfono 7814131 Cel.: 3205620763-3107442805 

asadosmonteria2222@hotmail.com 
CALIDAD Y BUEN SERVICIO LO QUE NOS IDENTIFICA 

 

• TRAMPA DE GRASAS: O interceptor de grasas es una caja ubicado entre las líneas 
de desagüe del restaurante y las alcantarillas, que permite la separación y recolección 
de grasas y aceites del agua usada y evita que estos materiales ingresen en la red de 
alcantarillado. 
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                                                    Calle 41 No. 10 – 02 Montería 
Teléfono 7814131 Cel.: 3205620763-3107442805 

asadosmonteria2222@hotmail.com 
CALIDAD Y BUEN SERVICIO LO QUE NOS IDENTIFICA 
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CERTIFICADO DISPOSICIÓN FINAL DE RESIDUO ESPECIAL: 

ACEITE DE COCINA USADO (ACU) Y/O GRASA ANIMAL 

BIOACEITES DEL CARIBE S.A.S conforme a la Resolución 0316 de 2018 del Ministerio de Ambiente y Desarrollo 

Sostenible y Concepto Técnico No.2017.OUT17 de la CAR-CVS Corporación Autónoma de los Valles del Sinú y del 

San Jorge, certifica que ha recibido de: ASADOS MONTERIA Identificado con NIT. 78.708.824-6, ubicado en Montería 

– Córdoba, la siguiente cantidad de Aceite de Cocina Usado(ACU): 

 

TIPO DE 
RESIDUO 

FECHA DE 
RECEPCIÓN 

N° ORDEN DE 
SERVICIO 

NÚMERO 
DE 

BIDONES 

CANTIDAD 
KG 

DISPOSICIÓN 
FINAL 

Aceite de Cocina 
Usado 

29/07/2025 31216 1             4 
Producción de 

Biodiésel 

 
El peso total de residuos anteriormente listados es de cuatro kilogramos (4kg) 

 
DISPOSICIÓN FINAL. Se garantiza que el residuo recolectado, su tratamiento y aprovechamiento es empleado como 

materia prima para la producción Biodiésel (que minimiza las emisiones de Dióxido de Carbono CO2), Así evitamos la 

contaminación del agua, la reventa ilegal para consumo humano y animal y contribuimos a la generación de energía 

limpia y renovable. 

 
¡Nos complace con Ustedes hacer parte de la construcción de un mundo mejor! 

 
 

Se firma y expide este documento en la ciudad de Montería, a los veinte y nueve (29) días del mes de julio de 2025 
 
 
 
 
 

ALBA L. DÍAZ MÁRQUEZ 
Gerente Operativa 

 
 

 
Montería-Córdoba | Notificaciones Judiciales y Correspondencia física: 
Carrera 6 # 22-95 Teléfonos: (+57) 318 360 7437 & (+57) 315 654 5313|E-mail: 
bioaceitesdelcaribe@gmail.com Encuéntranos en: www.bioaceitesdelcaribe.com.co

mailto:bioaceitesdelcaribe@gmail.com
http://www.bioaceitesdelcaribe.com.co/
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FICHA DE SEGURIDAD

1. IMAGEN

5. COMPOSICIÓN / INFORMACIÓN SOBRE LOS
COMPONENTES

Preparado a base de:

● Tensioactivos aniónicos y catiónicos tripolisfosfato de sodio.
● Jabon de Sodio
● Silicato de sodio
● Sulfato de sodio anhidro
● Enzimas
● Perfumes

4. DESCRIPCION GENERAL:

Fab total es un detergente en polvo de uso multiple, recomendado para el uso de lavado de ropa, trastes, muebles de baño, pisos y ventanas, etc.

FAB TOTAL

3. USO DE LA SUSTANCIA

Detergente en polvo usado en lavado
general.

FICHA #431/07/07 VERSION 0

6. IDENTIFICACIÓN DE PELIGROS.

Riesgo Principal: Irritante

El producto puede ser toxico a los hombres y al ambiente si no son
usados según las recomendaciones
Para el hombre: La formulación contiene ingredientes que pueden
causar irritación de los ojos y piel.
Para el medio ambiente: Bajo condiciones normales de uso no
presenta daños al medio ambiente.

7. PRIMEROS AUXILIOS (En caso de...)

Contacto con los ojos: Lavar con abundante agua durante 15 minutos. Buscar ayuda médica si la irritación persiste.

Contacto con la piel: Enjuague la zona con grandes cantidades de agua. Buscar ayuda médica si la irritación persiste.

Ingestión: Beba de 2 - 4 onzas de un líquido transparente. Buscar ayuda médica.

Inhalación: Sacar al victima al aire fresco. Obtener atención médica.

11. CONTROLES DE EXPOSICIÓN / PROTECCIÓN
PERSONAL

Control general: Evite el contacto con los ojos y mantengase
fuera del alcance de los niños.

Precausiones especiales: Mantener los elementos de protección
personal (EPP) limpios y en condiciones adecuadas de uso,
realizandose inspecciones y mantenimiento y/o substitución
posibles del equipo dañadoy piezas de vez en cuando.

Medidas de Higiene: Después de manejar el producto se
recomienda parar para lavar las manos.

12. PROPIEDADES FISICAS Y QUIMICAS

● Apariencia: Polvo.
● Color: Blanco con puntos azules.
● Densidad : 0.48 gr/cm3

● PH (1% de solución) : 11.0 máx

13. ESTABILIDAD Y REACTIVIDAD

General: Este producto es estable. Polimerización peligrosa no se
produce.

Materiales incompatibles: Evite el contacto con ácidos y oxidantes
fuertes.

Descomposición peligrosos: Puede producir gases irritantes sobre
la descomposición térmica.

14. INFORMACIÓN ECOLÓGICA

● General: Cumple con la norma NTC 985 (norma técnica colombiana para jabones y detergentes sinteticos en polvo).

● Otros: Producto biodegradable.

15. CONSIDERACIONES RELATIVAS A LA ELIMINACIÓN

Producto: La inactivación del producto es responsabilidad del fabricante. Los productos expirados se deben enviar al fabricante para la
inactivación y a la destinación apropiada según la política de la compañía.

Otras: Someterse a las reglamentaciones locales y nacionales. Consultar las bolsas de residuos o los centros de recogida para un reciclaje. El
producto puede verterse al desagüe.

2. CLASIFICACIÓN

Elaboro:
Raúl Avellaneda
Dir. Administrativo

Reviso:
Dorany Agredo
Coordinadora SGI

Aprobó:
Virginia Rozo García
Gerente

1

0
1

0
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9. MEDIDAS DE LUCHA CONTRA INCEDIOS

Medidas de extinción: Polvo químico seco, rocío de agua.

Equipo de protección personal: Equipo de respiración autónoma y ropa protectora deberá ser usada en caso de combate de fuego químico.

8. MEDIDAS A TOMAR EN CASO DE VERTIDO ACCIDENTAL.

No aplica.

7. PRIMEROS AUXILIOS (En caso de...)

Contacto con los ojos: Lavar con abundante agua durante 15 minutos. Buscar ayuda médica si la irritación persiste.

Contacto con la piel: Enjuague la zona con grandes cantidades de agua. Buscar ayuda médica si la irritación persiste.

Ingestión: Beba de 2 - 4 onzas de un líquido transparente. Buscar ayuda médica.

Inhalación: Sacar al victima al aire fresco. Obtener atención médica.

10. TRANSPORTE, MANIPULACIÓN Y ALMACENAMIENTO

Transporte: Se realiza desde el almacén de cadena hasta las instalaciones de la oficina este producto debe estar señado para su transporte.
Conservar en un lugar fresco y ventilado. Mantener los recipientes hermeticamente cerrados cuando no esten en uso.

Otras: No dejar a al alcance de los niños y de animales domesticos.

11. CONTROLES DE EXPOSICIÓN / PROTECCIÓN
PERSONAL

Control general: Evite el contacto con los ojos y mantengase
fuera del alcance de los niños.

Precausiones especiales: Mantener los elementos de protección
personal (EPP) limpios y en condiciones adecuadas de uso,
realizandose inspecciones y mantenimiento y/o substitución
posibles del equipo dañadoy piezas de vez en cuando.

Medidas de Higiene: Después de manejar el producto se
recomienda parar para lavar las manos.

12. PROPIEDADES FISICAS Y QUIMICAS

● Apariencia: Polvo.
● Color: Blanco con puntos azules.
● Densidad : 0.48 gr/cm3

● PH (1% de solución) : 11.0 máx

13. ESTABILIDAD Y REACTIVIDAD

General: Este producto es estable. Polimerización peligrosa no se
produce.

Materiales incompatibles: Evite el contacto con ácidos y oxidantes
fuertes.

Descomposición peligrosos: Puede producir gases irritantes sobre
la descomposición térmica.

14. INFORMACIÓN ECOLÓGICA

● General: Cumple con la norma NTC 985 (norma técnica colombiana para jabones y detergentes sinteticos en polvo).

● Otros: Producto biodegradable.

15. CONSIDERACIONES RELATIVAS A LA ELIMINACIÓN

Producto: La inactivación del producto es responsabilidad del fabricante. Los productos expirados se deben enviar al fabricante para la
inactivación y a la destinación apropiada según la política de la compañía.

Otras: Someterse a las reglamentaciones locales y nacionales. Consultar las bolsas de residuos o los centros de recogida para un reciclaje. El
producto puede verterse al desagüe.

Elaboro:
Raúl Avellaneda
Dir. Administrativo

Reviso:
Dorany Agredo
Coordinadora SGI

Aprobó:
Virginia Rozo García
Gerente
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1. IMAGEN

5. COMPOSICIÓN / INFORMACIÓN SOBRE LOS
COMPONENTES

Preparado a base de:

● Tensioactivos aniónicos y catiónicos tripolisfosfato de sodio.
● Jabon de Sodio
● Silicato de sodio
● Sulfato de sodio anhidro
● Enzimas
● Perfumes

4. DESCRIPCION GENERAL:

Fab total es un detergente en polvo de uso multiple, recomendado para el uso de lavado de ropa, trastes, muebles de baño, pisos y ventanas, etc.

FAB TOTAL

3. USO DE LA SUSTANCIA

Detergente en polvo usado en lavado
general.

FICHA #431/07/07 VERSION 0

6. IDENTIFICACIÓN DE PELIGROS.

Riesgo Principal: Irritante

El producto puede ser toxico a los hombres y al ambiente si no son
usados según las recomendaciones
Para el hombre: La formulación contiene ingredientes que pueden
causar irritación de los ojos y piel.
Para el medio ambiente: Bajo condiciones normales de uso no
presenta daños al medio ambiente.

7. PRIMEROS AUXILIOS (En caso de...)

Contacto con los ojos: Lavar con abundante agua durante 15 minutos. Buscar ayuda médica si la irritación persiste.

Contacto con la piel: Enjuague la zona con grandes cantidades de agua. Buscar ayuda médica si la irritación persiste.

Ingestión: Beba de 2 - 4 onzas de un líquido transparente. Buscar ayuda médica.

Inhalación: Sacar al victima al aire fresco. Obtener atención médica.

11. CONTROLES DE EXPOSICIÓN / PROTECCIÓN
PERSONAL

Control general: Evite el contacto con los ojos y mantengase
fuera del alcance de los niños.

Precausiones especiales: Mantener los elementos de protección
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realizandose inspecciones y mantenimiento y/o substitución
posibles del equipo dañadoy piezas de vez en cuando.

Medidas de Higiene: Después de manejar el producto se
recomienda parar para lavar las manos.
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● Apariencia: Polvo.
● Color: Blanco con puntos azules.
● Densidad : 0.48 gr/cm3

● PH (1% de solución) : 11.0 máx

13. ESTABILIDAD Y REACTIVIDAD

General: Este producto es estable. Polimerización peligrosa no se
produce.

Materiales incompatibles: Evite el contacto con ácidos y oxidantes
fuertes.

Descomposición peligrosos: Puede producir gases irritantes sobre
la descomposición térmica.

14. INFORMACIÓN ECOLÓGICA

● General: Cumple con la norma NTC 985 (norma técnica colombiana para jabones y detergentes sinteticos en polvo).

● Otros: Producto biodegradable.

15. CONSIDERACIONES RELATIVAS A LA ELIMINACIÓN

Producto: La inactivación del producto es responsabilidad del fabricante. Los productos expirados se deben enviar al fabricante para la
inactivación y a la destinación apropiada según la política de la compañía.

Otras: Someterse a las reglamentaciones locales y nacionales. Consultar las bolsas de residuos o los centros de recogida para un reciclaje. El
producto puede verterse al desagüe.
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1. IMAGEN

5. COMPOSICIÓN / INFORMACIÓN SOBRE LOS
COMPONENTES

Preparado a base de:

● Tensioactivos aniónicos y catiónicos tripolisfosfato de sodio.
● Jabon de Sodio
● Silicato de sodio
● Sulfato de sodio anhidro
● Enzimas
● Perfumes

4. DESCRIPCION GENERAL:

Fab total es un detergente en polvo de uso multiple, recomendado para el uso de lavado de ropa, trastes, muebles de baño, pisos y ventanas, etc.

FAB TOTAL

3. USO DE LA SUSTANCIA

Detergente en polvo usado en lavado
general.

9. MEDIDAS DE LUCHA CONTRA INCEDIOS

Medidas de extinción: Polvo químico seco, rocío de agua.

Equipo de protección personal: Equipo de respiración autónoma y ropa protectora deberá ser usada en caso de combate de fuego químico.

FICHA #431/07/07 VERSION 0

6. IDENTIFICACIÓN DE PELIGROS.

Riesgo Principal: Irritante

El producto puede ser toxico a los hombres y al ambiente si no son
usados según las recomendaciones
Para el hombre: La formulación contiene ingredientes que pueden
causar irritación de los ojos y piel.
Para el medio ambiente: Bajo condiciones normales de uso no
presenta daños al medio ambiente.

7. PRIMEROS AUXILIOS (En caso de...)

Contacto con los ojos: Lavar con abundante agua durante 15 minutos. Buscar ayuda médica si la irritación persiste.

Contacto con la piel: Enjuague la zona con grandes cantidades de agua. Buscar ayuda médica si la irritación persiste.

Ingestión: Beba de 2 - 4 onzas de un líquido transparente. Buscar ayuda médica.

Inhalación: Sacar al victima al aire fresco. Obtener atención médica.

10. TRANSPORTE, MANIPULACIÓN Y ALMACENAMIENTO

Transporte: Se realiza desde el almacén de cadena hasta las instalaciones de la oficina este producto debe estar señado para su transporte.
Conservar en un lugar fresco y ventilado. Mantener los recipientes hermeticamente cerrados cuando no esten en uso.

Otras: No dejar a al alcance de los niños y de animales domesticos.

11. CONTROLES DE EXPOSICIÓN / PROTECCIÓN
PERSONAL

Control general: Evite el contacto con los ojos y mantengase
fuera del alcance de los niños.

Precausiones especiales: Mantener los elementos de protección
personal (EPP) limpios y en condiciones adecuadas de uso,
realizandose inspecciones y mantenimiento y/o substitución
posibles del equipo dañadoy piezas de vez en cuando.

Medidas de Higiene: Después de manejar el producto se
recomienda parar para lavar las manos.

12. PROPIEDADES FISICAS Y QUIMICAS

● Apariencia: Polvo.
● Color: Blanco con puntos azules.
● Densidad : 0.48 gr/cm3

● PH (1% de solución) : 11.0 máx

13. ESTABILIDAD Y REACTIVIDAD

General: Este producto es estable. Polimerización peligrosa no se
produce.

Materiales incompatibles: Evite el contacto con ácidos y oxidantes
fuertes.

Descomposición peligrosos: Puede producir gases irritantes sobre
la descomposición térmica.

14. INFORMACIÓN ECOLÓGICA

● General: Cumple con la norma NTC 985 (norma técnica colombiana para jabones y detergentes sinteticos en polvo).

● Otros: Producto biodegradable.

2. CLASIFICACIÓN

1

0
1

0

Página 13 de 51http://documentacionsgi.pscltda.com ; coordinacionsgi@pscltda.com

1. IMAGEN

5. COMPOSICIÓN / INFORMACIÓN SOBRE LOS
COMPONENTES

Preparado a base de:

● Tensioactivos aniónicos y catiónicos tripolisfosfato de sodio.
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Para el medio ambiente: Bajo condiciones normales de uso no
presenta daños al medio ambiente.

7. PRIMEROS AUXILIOS (En caso de...)

Contacto con los ojos: Lavar con abundante agua durante 15 minutos. Buscar ayuda médica si la irritación persiste.

Contacto con la piel: Enjuague la zona con grandes cantidades de agua. Buscar ayuda médica si la irritación persiste.

Ingestión: Beba de 2 - 4 onzas de un líquido transparente. Buscar ayuda médica.

Inhalación: Sacar al victima al aire fresco. Obtener atención médica.

14. INFORMACIÓN ECOLÓGICA

● General: Cumple con la norma NTC 985 (norma técnica colombiana para jabones y detergentes sinteticos en polvo).

● Otros: Producto biodegradable.

15. CONSIDERACIONES RELATIVAS A LA ELIMINACIÓN

Producto: La inactivación del producto es responsabilidad del fabricante. Los productos expirados se deben enviar al fabricante para la
inactivación y a la destinación apropiada según la política de la compañía.

Otras: Someterse a las reglamentaciones locales y nacionales. Consultar las bolsas de residuos o los centros de recogida para un reciclaje. El
producto puede verterse al desagüe.

2. CLASIFICACIÓN

Elaboro:
Raúl Avellaneda
Dir. Administrativo

Reviso:
Dorany Agredo
Coordinadora SGI

Aprobó:
Virginia Rozo García
Gerente
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APLICA PARA TODAS  LAS REFERENCIAS  

TEXTOS 

MODO DE USO 

COMPOSICIÓN 

CONSERVACIÓN 

PRECAUCIONES 

CLAIN Con  Glicerina , Amigable con las manos . 

01 8000 521 888

NOTIFICACION  SANITARIA NSOH02704-14CO

LOTE 

Humedezca una esponja o cepillo con la crema lavaloza Agente x , 
restriegue la superficie a limpiar con el producto hasta remover la 

mugre o grasa presente , enjuague con agua . Se emplea en el lavado 
de vajillas , cristaleria , ollas y superficies. 

Carbonatos , agua , tensoactivo aniónico, fosfato, tensoactivo no 
iónico, glicerina, cloruro de sodio, silicatos ,   colorante , fragancia, 

contenido de fósforo total <0,5  %.

Conservar a temperatura ambiente , tapado en un lugar fresco y seco . 
Evite la exposición directa a la luz del sol.  

Manténgase fuera del alcance de los niños y  mascotas .No  ingerir , en 
caso de contacto con los ojos , lávelos con abundante agua . En caso de 

Ingestión tomar abuntante agua , no inducir al vomito y consultar al 
medico. No reutilizar el recipiente para envasar alimentos , en caso de 

uso prolongado del producto , usar guantes de látex.

LINEA DE ATENCION AL 
CLIENTE  

Ver en el envase .   FABRICADO POR : ALIANZAS Y/O INDUSTRIAS ALTA 
PUREZA S.A.    Calle 10 89 a 36 Bogota DC , Colombia.  PARA : Jeronimo 

Martins Colombia S.A.S Industrias colombiana.



TEXTOS 

LOTE 

Nota : Omitir las pastillas de chicle en el arte de la fajilla Agente x  chicle. 

Ver en el envase .   FABRICADO POR : ALIANZAS Y/O INDUSTRIAS ALTA 
PUREZA S.A.    Calle 10 89 a 36 Bogota DC , Colombia.  PARA : Jeronimo 

Martins Colombia S.A.S Industrias colombiana.



APLICA PARA TODAS  LAS REFERENCIAS  

Con  Glicerina , Amigable con las manos . 

01 8000 521 888

NSOH02704-14CO

Humedezca una esponja o cepillo con la crema lavaloza Agente x , 
restriegue la superficie a limpiar con el producto hasta remover la 

mugre o grasa presente , enjuague con agua . Se emplea en el lavado 
de vajillas , cristaleria , ollas y superficies. 

Carbonatos , agua , tensoactivo aniónico, fosfato, tensoactivo no 
iónico, glicerina, cloruro de sodio, silicatos ,   colorante , fragancia, 

contenido de fósforo total <0,5  %.

Conservar a temperatura ambiente , tapado en un lugar fresco y seco . 
Evite la exposición directa a la luz del sol.  

Manténgase fuera del alcance de los niños y  mascotas .No  ingerir , en 
caso de contacto con los ojos , lávelos con abundante agua . En caso de 

Ingestión tomar abuntante agua , no inducir al vomito y consultar al 
medico. No reutilizar el recipiente para envasar alimentos , en caso de 

uso prolongado del producto , usar guantes de látex.

Se sugiere  los siguientes  CLAIN  que se encuentran 
actualmente radicados ; BIODEGRADABLE Y  ARRANCA 

GRASA .

Ver en el envase .   FABRICADO POR : ALIANZAS Y/O INDUSTRIAS ALTA 
PUREZA S.A.    Calle 10 89 a 36 Bogota DC , Colombia.  PARA : Jeronimo 

Martins Colombia S.A.S Industrias colombiana.



CODIGOS DE BARRA ACTUALES CODIGOS DE BARRA PROPUESTOS 

CODIGOS 

AROMA CONTENIDO NUMERO 

CODIGOS 

AROMA 

LIMON 500 7704269116061 LIMON 

CHICLE 500 7704269114968 CHICLE 

ALOE  VERA 500 7704269114951 ALOE  VERA 

TORONJA 500 7704269116054 TORONJA 

LIMON 1000 7704269140526 LIMON 

TORONJA 1000 7704269114876 TORONJA 



CODIGOS DE BARRA PROPUESTOS 

CONTENIDO NUMERO 

500 7704269116061

500 7704269106246

500 7704269106239

500 7704269116054

1000 /

1000 /



IMAGEN COMENTARIO  

Los artes deben tener la banda 
amarrila de PROM XXL  1000g 

Limon -Toronja .
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CARACTERISTICAS 
 
Es un blanqueador preparado a base de Hipoclorito de Sodio, cuya función principal es 
blanquear, desmanchar y desodorizar así como eliminar gérmenes, hongos y bacterias. 
Remueve las manchas de textiles y de superficies como paredes, áreas de trabajo, pisos, 
áreas hospitalarias, baños, cocinas, tanques de agua, utensilios de limpieza y elementos 
plásticos. Elimina el 99.9% de los gérmenes a una concentración de 5.25%. 
Sirve también como desinfectante de frutas y verduras. Se usa para lavar y desmanchar 
la ropa del hogar, en hospitales, hoteles, restaurantes, etc. Su uso continuo evita 
formación de malos olores en sifones, cañerías, establos, cocheras y galpones, etc.   
 
 
PROPIEDADES FISICOQUIMICAS 
 
Aspecto Estado físico líquido (fluido)  
Color amarillo claro - verde claro  
Olor como: cloro  
Umbral olfativo No existen datos disponibles  
pH (valor) 12 - 13 (20 °C)  
Punto de fusión/punto de congelación -25 °C  
Punto inicial de ebullición e intervalo de ebullición 98 °C  
Punto de inflamación no determinado  
Tasa de evaporación no existen datos disponibles  
Inflamabilidad (sólido, gas) no relevantes (fluido)  
Límites de explosividad  
Límite inferior de explosividad (LIE) esta información no está disponible  
Límite superior de explosividad (LSE) esta información no está disponible  
Límites de explosividad de nubes de polvo no relevantes  
Presión de vapor 23 hPa  
Densidad 1,05 – 1,08 g /cm³ 
Concentración %  3.5 – 6.0 
Hidrosolubilidad miscible en cualquier proporción  
Coeficiente de reparto n-octanol/agua (log KOW) Esta información no está disponible.  
Temperatura de auto-inflamación Las informaciones sobre esta propiedad no están 
disponibles.  
Temperatura de descomposición no existen datos disponibles  
Viscosidad dinámica 2,8 mPa s a 20 °C  
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INSTRUCCIONES DE USO 

Ropa blanca: 350 ml de blanqueador para una lavadora de 20 a 25 libras. Para lavado a 
mano se recomienda 200 ml blanqueador por cada galón de agua. 
Para desmanchar: 250 ml de blanqueador por cada galón de agua. 
Para pisos: 200 ml de blanqueador por cada galón de agua, para limpieza general y 
desinfección de áreas comunes y áreas que no sufran ningún tipo de corrosión. 
 
 
ALMACENAMIENTO 

Almacenar en un área limpia, seca y bien ventilada. Proteger del sol. Revisar 
periódicamente los envases para advertir pérdidas y roturas. MANTENER ALEJADO DE 
SUSTANCIAS ÁCIDAS. Almacenar a temperaturas entre 15°C y 25°C. 
Materiales de envasado: Acero recubierto en goma o vulcanizado, polietileno o 
poliéster. 
No recomendado: acero, acero inoxidable, cobre y aleaciones, aluminio y metales sin 
recubrimiento. 
Productos incompatibles: Ácidos (descomposición violenta con liberación de cloro 
gaseoso), metales y/o sustancias combustibles. 
 

PRECAUCIONES 

Manténgase fuera del alcance de los niños y mascotas. H314 - Provoca graves 
quemaduras en la piel y lesiones oculares graves. H400 + H410 - Muy tóxico para los 
organismos acuáticos, con efectos nocivos duraderos. P260 - No respirar humos, gases, 
nieblas, vapores o aerosoles. P273 - No dispersar en el medio ambiente. P280 - Usar 
guantes. P391 - Recoger los vertidos. P405 - Guardar bajo llave.  
 

PRESENTACIONES 

Tina x 209 L, Cuñete x 19000 mL, Galón x 3800 mL, ½ Galón x 1900 mL, 1000 y 450 mL     

NSOH-000450-01CO 
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1 IDENTIFICACIÓN DEL PRODUCTO Y DE LA COMPAÑÍA      
       
 

1.1. Identificación del Producto: AJAX FABULOSO LAVANDA 
 

 1.2. Uso del Producto:   LIMPIAHOGAR GENERAL DE USO DOMÉSTICO   
 
 1.3. Identificación de la Compañía: COLGATE – PALMOLIVE ESPAÑA S.A.    
      Calle Quintanavides, nº 19, edificio 4, 4ª planta 

Tel.: 913 939 600 – fax 913 939 699 
         E.mail: infoSDS_Spa@colpal.com 
   

1.4. Teléfono de Emergencia: Servicio de Información Toxicológica (Instituto Nacional de 
Toxicología y Ciencias Forenses). 
Teléfono : +35 91 562 04 20 
Información en español (24h/365 días). Únicamente con la 
finalidad de proporcionar respuesta sanitaria en caso de urgencia. 

   
 
2 IDENTIFICACIÓN DE PELIGROS      
       

2.1. Classificación de la mezcla:  
 
De acordo com o Regulamento (EC) No. 1272/2008 [CLP] 
 
Eye Irrit. cat. 2. H319. 
El texto de las frases-H se encuentra en la sección 16. 
 
 
2.2. Elementos de la etiqueta:  
 
Pictogramas de peligro (CLP): 
 
 
 
 
                                                            GHS07 
 
Palabras de advertencia:  Atención 
   
Indicaciones de peligro:  H319 - Provoca irritación ocular grave. 
 
Consejos de prudencia: P101 – Si se necesita consejo médico, tener a mano el envase o la 

etiqueta.  
    

P102 – Mantener fuera del alcance de los niños. 
 
P305 + P351 + P 338 – EN CASO DE CONTACTO CON LOS OJOS: 
Aclarar cuidadosamente con agua durante varios minutos. Quitar las 
lentes de contacto, si lleva y resulta fácil. Seguir aclarando. 

     
P337 + P313 - Si persiste la irritación ocular: Consultar a un médico. 
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Frases EUH: EUH208 – Contiene methylchloroisotiazolinone, methylisotiazolinone y 

glutaral. Puede provocar una reaccón alérgica. 
 
2.3. Otros peligros: Ninguno 

 
        
3 COMPOSICIÓN / INFORMACION SOBRE LOS INGREDIENTES      
  

3.1. Sustancias: Ninguna. 
 
3.2. Mezclas:  
 

Componente Identificador % Classificación de acuerdo al Reg. 
(EC) 1272/2008 [CLP] 

C10-13-Alkyl-Benzenesulfonic acid, 
sodium salt 

(CAS No) 68411-30-3 1 - 5 Acute Tox. 4 (Oral), H302 
Skin Irrit. 2, H315 
Eye Dam. 1, H318 

 
El texto de las frases H se encuentra en la sección 16. 
    

         
4 PRIMEROS AUXILIOS      
       

4.1. Descripción de los primeros auxilios: 
 
4.1.1. Primeros auxilios: 
 
Inhalación: No es de esperar que pueda ocurrir. 
 
Contacto con los ojos:  Enjuagar intensamente con abundante agua. 
 
Contacto con la piel:   Enjuagar con agua. 

    
Ingestión: Beber un vaso de leche o agua. No inducir al vómito. Contactar con el   

Instituto Nacional de Toxicología. 
 

 4.1.2. Consejos: Información no disponible 
 

4.2. Principales síntomas y efectos, agudos y retardados: Información no disponible. 
 

4.3. Indicación de toda atención médica y tratamientos especiales que deban dispensarse 
inmediatamente: Información no disponible. 
La información de la composición actualizada del producto ha sido remitida al Servicio de información 
Toxicológica (Instituto Nacional de Toxicología y Ciencias Forenses). En caso de intoxicación llamar al 
Servicio de Información Toxicológica: Tfno. (24 horas) 91 562 04 20. 

   
      
5 MEDIDAS DE LUCHA CONTRA INCENDIOS      
       

5.1. Medios de extinción: Rociado con agua, polvo seco o CO2 (en función de las circunstancias del 
fuego y de los elementos que lo rodeen). 
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5.2. Peligros específicos derivados de la sustancia o la mezcla: Producto no inflamable (solución 
acuosa conteniendo proporción mayoritaria de agua). 
   
5.3. Recomendaciones para el personal de lucha contra incendios: Medidas protectoras: Se deben 
usar equipos de respiración autónomos y ropas protectoras cuando se luche contra fuegos químicos.  

   
       
6 MEDIDAS EN CASO DE VERTIDO ACCIDENTAL      
  

 6.1. Precauciones personales, equipo de protección y procedimientos de emergencia: Se 
recomienda usar gafas para evitar salpicaduras en los ojos. Equipar al personal de limpieza con protección 
adecuada. 
 
6.2. Precauciones relativas al medio ambiente: No eliminar por los desagües. En caso de que el 
producto entrara en desagües o aguas públicas, notificar a las autoridades competentes. 
 
6.3. Métodos y material de contención y de limpieza: No eliminar los grandes derrames hacia los 
desagües. Empaparlos en material absorbente y pasarlos a un contenedor para su tratamiento por un 
gestor de residuos autorizado. Eliminar los residuos con grandes cantidades de agua. 
 
6.4. Referencia a otras secciones: Información no disponible. 

  
       
7 MANIPULACIÓN Y ALMACENAMIENTO      
       
 7.1. Precauciones para una manipulación segura: No hay recomendaciones especiales.  
    
 

7.2. Condiciones de almacenamiento seguro, incluidas posibles incompatibilidades: Mantener por 
encima de la temperatura de congelación. Mantener en sitio fresco y seco. 
 
7.3. Usos específicos finales: Información no disponible. Seguir las recomendaciones en el etiquetado.

    
        
8 CONTROLES DE EXPOSICIÓN / PROTECCIÓN PERSONAL   
     
 8.1. Controles de la exposición: 

 
Ninguno 

 
8.2. Parámetros de control:  
 
Protección personal: En condiciones normales de uso no se requiere ropa especial ni equipamiento de 
protección para la piel. En operaciones de procesado y envasado, en las que es posible el contacto con 
ojos o piel, se recomienda el uso de guantes de goma y gafas de seguridad. 
 
Protección ocular: Evitar el contacto con los ojos.  
 
Protección de la piel:    Ninguna en condiciones normales. 
 
Protección respiratoria: Ninguna en condiciones normales. 
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9 PROPIEDADES FÍSICAS Y QUÍMICAS      
       
  

Aspecto :   Líquido ligero. 
 

Color:    Violeta.      
       
 Olor:   Perfumado. 
 

Umbral olfativo:  Información no disponible. 
   

 pH:   6,3    
  

Punto de fusión / punto de congelación: Información no disponible. 
 
Punto inicial de ebullición e intervalo de ebullición: Información no disponible. 
        

 Punto de inflamación:    Información no disponible. 
 

Tasa de evaporación: Información no disponible. 
 
Inflamabilidad (sólido, gas): Información no disponible. 
 
Límite superior / inferior de inflamabilidad o de explosividad: Información no disponible. 
 
Presión de vapor:  Información no disponible. 
 
Densidad de vapor: Información no disponible. 
 
Densidad:   1,04 
 
Solubilidad:  Totalmente miscible con agua.  
 
Coeficiente de reparto n-octanol / agua: Información no disponible. 
 
Temperatura de auto-inflamación: Información no disponible. 
 
Temperatura de descomposición: Información no disponible. 
  
Viscosidad:  ± 400 cp  
 
Propiedades explosivas: Información no disponible. 
 
Propiedades comburentes: Información no disponible. 
 

         
10 ESTABILIDAD Y REACTIVIDAD      
       
 10.1. Reactividad: Ninguna en condiciones normales. 

 
10.2. Estabilidad química: No se esperan reacciones peligrosas. 
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10.3. Posibilidad de reacciones peligrosas: Ninguna en condiciones normales. 
 
10.4. Condiciones que deben evitarse: Información no disponible. 
 
10.5. Materiales incompatibles: Ninguno en condiciones normales. 
 
10.6. Productos de descomposición peligrosos: Ninguno en condiciones normales. 
  

       
11 INFORMACION TOXICOLÓGICA  
     
 11.1. Información sobre los efectos toxicológicos: 
 

Toxicidad aguda: No clasificado. 
 
LD50 Oral: > 2000 mg/kg de peso de cuerpo (basado en la contribución de los datos de toxicidad de los 

  ingredientes). 
 

Corrosión o irritación cutánea:   No clasificado 
       pH: 8 
 
Lesiones o irritación ocular graves:   No clasificado 
       pH: 8 
  
Sensibilización respiratoria o cutánea:  No clasificado. 
 
Mutagenicidad en células germinales:  No clasificado. 
 
Carcinogenicidad:     No clasificado. 
 
Toxicidad para la reproducción:   No clasificado. 
 
Toxicidad específica en determinados órganos (STOT) – exposición única: No clasificado. 
 
Toxicidad específica en determinados órganos (STOT) – exposición repetida: No clasificado. 
 
Peligro de aspiración: No clasificado. 
 
Potenciales efectos adversos para la salud y síntomas: El producto no ha sido ensayado en su 
conjunto.  

 
Ingestión: En caso de ingestión de una cantidad pequeña (algunos ml) pueden ocurrir efectos gastro-
intestinales pasajeros y molestias; pero no son de esperar efectos perjudiciales agudos.  
 

          
12 INFORMACIÓN ECOLÓGICA    
 
 12.1. Toxicidad:  Información no disponible. 
 

12.2. Persistencia y degradabilidad: Los principales ingredientes son fácilmente biodegradable según la 
norma OECD 301. 
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12.3. Potencial de bioacumulación: Información no disponible. 
 
12.4. Movilidad en el suelo: Información no disponible. 
 
12.5. Resultados de la valoración PBT y mPmB: Información no disponible. 
 
12.6. Otros efectos adversos: Información no disponible. 

 
      
13 CONSIDERACIONES SOBRE LA ELIMINACIÓN      
  

13.1. Métodos para el tratamiento de residuos: La eliminación se debe hacer por un especialista en el 
tratamiento de residuos químicos, de acuerdo con las normativas estatales o autonómicas.  
  

 No eliminar por los desagües, ni a cursos  o masa de agua ni al suelo.  
   
       
14 INFORMACIÓN RELATIVA AL TRANSPORTE      
       

No clasificado como Mercancía Peligrosa para el Transporte según las normas (ADR, RID, UN, IMO, 
IATA/ICAO). 
 
14.1. Número ONU: No aplicable. 
 
14.2. Designación oficial de transporte de las Naciones Unidas: No aplicable. 
 
14.3. Clase(s) de peligro para el transporte: No aplicable. 
 
 
14.4. Grupo de embalaje: No aplicable. 
 
14.5. Peligros para el medio ambiente: No aplicable. 
   
14.6. Precauciones particulares para los usuarios: No aplicable. 
 
14.7. Transporte a granel con arreglo al anexo II del Convenio Marpol 73/78 y del Código IBC: No 
aplicable. 
 

       
15 INFORMACIÓN REGLAMENTARIA      
       

15.1. Reglamentación y legislación en materia de seguridad, salud y medio ambiente específicas  
para la mezcla.  
 
No contiene sustancias sujetas a restricción por el Anexo XVII del Reglamento REACH. 
No contiene sustancias candidatas de REACH. 
Este producto cumple con el Reglamento (CE) 648/2004 relativo a detergentes. 
 
15.2. Evaluación de la seguridad química. 
Información no disponible. 
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16 OTRAS INFORMACIONES      
       
       

 Esta ficha de seguridad complementa las indicaciones presentes en el embalaje. Deben seguirse las 

instrucciones y precauciones de uso y los avisos indicados en el etiquetado. 

 Esta ficha está basada en los mejores conocimientos que Colgate-Palmolive tiene en el día de la fecha de 

su revisión, y está dada de buena fe, sin que ello implique ningún tipo de garantía ni contrato. Colgate-

Palmolive declina toda responsabilidad por las pérdidas o daños derivados de un uso del producto distinto 

de aquél para el que está indicado en el etiquetado del envase.  

 Dado que las condiciones de uso y manipulación están fuera del control de Colgate-Palmolive, la 

Compañía declina cualquier responsabilidad por pérdidas o daños cuando el producto se use para fines 

que no sean los propios.  

 La información contenida en esta hoja de seguridad, no constituye ningún tipo de contrato comercial ni 

compromiso.   

 
Texto de las frases  R-, H- e EUH: 

 
Eye Irrit. 2 Lesiones oculares graves/irritación ocular, Cat. 2 
H319 Provoca irritación ocular grave. 
R22 Nocivo por ingestión. 
R38 Irrita la piel. 
R41 Riesgo de lesiones oculares graves. 
Xi Irritante 
Xn Nocivo 

 
 



 

 

LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD 
 
 

FICHA TECNICA 
 

 
 

 

 

  

Nombre comercial JABON EN CREMA  PRIMS 

Notificación sanitaria NSOC29308-19EC 

Composición 

Sodium laureth sulfate; Cocamidopropyl Betaine; Cocamide DEA; 
Cocamine Oxide; Glycerol; Paraffinum Liquidum, Cetearyl Alcohol, 
Petrolatum, steareth-20/steareth-10, Oleyl alcohol, Lanolin, Lanolin 
Alcohol; PEG-150 Distearate; Glycol stearate; Allantoin; Disodium EDTA; 
Phenoxyethanol, Chlorphenesin, Ethyl Lauroyl Arginate; Fragrance; Citric 
Acid; Alcohol; Aqua. 

Características Su cremosa fórmula contiene limpiadores suaves que cuidan la barrera 
natural de la piel, y por eso es delicada y suave sobre la piel.   

Especificaciones Aspecto semisólido , olor característico a su fragancia, color blanco  con 
pH 4,5 – 5,5  

Indicaciones y uso 

Lavado de manos: Aplica 3 ml de  Jabón Líquido en Crema Prims sobre 
las manos mojadas. Frota suavemente, enjuaga y seca.  
 
Para el baño corporal de bebes, niños y adultos: Vierte de 5 ml a 10 
ml de Jabón Líquido en Crema Prims puede ser usado directamente o 
mediante baños de esponja, frote, enjuague con abundante agua y seque.  

Contraindicaciones y 

advertencias: 
Evite el contacto con los ojos.  Mantenga el producto bien cerrado en un 
lugar fresco y alejado de los rayos del sol. 

Condiciones de 

almacenamiento: 
Almacene los recipientes a una temperatura menor a 30°C. 

Fecha de vencimiento  2 años desde la fecha de elaboración 

Material de envase 
Envase de polietileno tereftalato transparente con dosificador  
Envase de polipropileno de alta densidad de soplado con  tapa de 
polipropileno de inyección 

Presentaciones  70 ml, 250 ml, 500 ml, 1000 ml, Galón  

REALIZADO POR: QF PATRICIA GUACHAMÍN  

APROBADO POR: QF GISELA JIMÉNEZ   

FECHA:  2019-03-20  



 

 

 

Para llevar una vida saludable, es clave enfocarse en una alimentación 
balanceada, realizar actividad física regularmente, asegurar un buen 
descanso y gestionar el estrés. Además, es importante mantener una 
buena higiene personal, cuidar la salud mental y evitar hábitos 
perjudiciales como el tabaco y el consumo excesivo de alcohol.  

Alimentación: 

• Comer alimentos frescos y naturales: Prioriza frutas, verduras, granos 
enteros y proteínas magras, reduciendo el consumo de alimentos ultra 
procesados, grasas saturadas y azúcares añadidos.  

• Hidratación: Bebe suficiente agua a lo largo del día.  

• Control del tamaño de las porciones: Presta atención a las cantidades que 
consumes para evitar excesos.  

• Come proteína de diversas fuentes: Inclúyela en cada comida, tanto de 
origen vegetal como animal.  



 

Actividad física: 

• Realiza ejercicio regularmente: 

Dedica tiempo a actividades que disfrutes, como caminar, correr, nadar o 
bailar.  

• Busca formas de mantenerte activo: 
Camina en lugar de usar el coche, sube escaleras en lugar de usar el ascensor, 
o realiza ejercicios en casa si no puedes ir al gimnasio. 
  

Descanso: 

• Duerme lo suficiente: Intenta dormir entre 7 y 8 horas diarias para permitir 
que tu cuerpo y mente se recuperen.  
 

Salud mental: 

• Gestiona el estrés: 

Encuentra técnicas de relajación que te ayuden a reducirlo, como la meditación 
o el yoga. 

• Cuida tu salud mental: 
Busca ayuda profesional si sientes que necesitas apoyo para manejar tus 
emociones o problemas.  

     Otros hábitos: 

• Evita el tabaco y el alcohol en exceso: Estos hábitos pueden tener efectos 
negativos en tu salud.  

• Mantén una buena higiene personal: Incluyendo la higiene bucal.  

• Visita regularmente al médico: Realiza chequeos preventivos para detectar 
cualquier problema a tiempo 
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              CONTROL PERDIDA DE DESPERDICIO DE ALIMENTOS  
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                                          ESTRATEGIAS A FIN DE REDUCIR LAS PDA  

➢ Planificar un menú semanal de acuerdo a la cantidad de personas que van a 
             recibir el servicio. 
  
➢ Hacer lista y compras de los productos necesarios incluidos en el menú de la 

             semana  
 

➢ Almacenar adecuadamente los alimentos   
 

➢ Diferenciar entre la fecha de vencimiento y de consumo  
 

➢ Congelar correctamente los alimentos  
 

➢ Calcular adecuadamente las cantidades de comidas en cada servicio.  
 

➢ Almacenar los alimentos más viejos delante de los nuevos  
 

➢ Aprovechar los alimentos restantes en otra comida.  
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➢ Haga uso de los alimentos desperdiciados  
 

➢ Empiece por lo pequeño, las cosas pequeñas tienden a desperdiciarse mas   
 

➢ Comprender el etiquetado de los alimentos  
 

➢ Compre solo lo que necesita o vaya a utilizarse en el menú semanal   
 
➢ Otra y no menos importante estrategia que se debe utilizar para reducir el 

desperdicio de alimentos es al monitorear y administrar el uso y los pedidos de 
alimentos.  
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CERTIFICADO DE DISPOSICIÓN FINAL DE RESIDUOS APROVECHABLES 

 
Fundación por el Desarrollo e Integralidad de los Colombianos 
NIT: 900.882.697-1 
Código CIIU: 3830 
Especificación: Esta clase incluye el procesamiento de desechos metálicos y no metálicos, chatarra 
y otros artículos para convertirlos en materias primas secundarias, por lo general mediante procesos 
de transformación mecánicos o químicos. 
Dirección: Manzana 34, Lote 7, Villa Cielo, Sector Villa Los Alpes, Montería 
Teléfono: 3012963729 
Correo electrónico: gissellasaudithdiazsuarez@gmail.com 

En cumplimiento de la regulación ambiental vigente, en particular la Resolución 2184 de 
2019, el Decreto 1077 de 2015 y el Decreto 2395 de 2000, que establecen los lineamientos 
para la recuperación, reciclaje y disposición final de residuos aprovechables, la Fundación 
por el Desarrollo e Integralidad de los Colombianos certifica que ha recibido 25 
kilogramos de cartón en calidad de donación por parte de Asados Montería – CASINO 
CABP ciudad de Montería, identificada con NIT 78708824-6. 

Este material fue entregado con el propósito de apoyar procesos de beneficio social y 
ambiental dirigidos a comunidades vulnerables del barrio Villa Cielo, en la ciudad de 
Montería. La Fundación se compromete a realizar la disposición final responsable del 
material, garantizando el cumplimiento de las normativas ambientales y contribuyendo al 
aprovechamiento de recursos, la economía circular y la sostenibilidad ambiental. 

Este esfuerzo conjunto refleja el compromiso de ambas entidades con la protección del 
medio ambiente y el bienestar social, promoviendo la educación ambiental, la cultura del 
reciclaje y el desarrollo sostenible. 

Expedido en Montería, a los 21 días del mes de Julio de 2025. 

 
Firma: 
 
 

 
_____________________________________  
Nombre: Gissella Saudith Díaz Suárez 
C.C No. 1.067.923.070 de Montería 
Cargo: Representante Legal  
Fundación por el Desarrollo e Integralidad de los Colombianos 
  



Material Recibido 
 
 

 El material recibido, de acuerdo con el cumplimiento de las acciones establecidas en el Plan 
de Gestión Ambiental y los controles definidos para los riesgos ambientales, consiste en 
residuos aprovechables o reciclables generados en la Oficina de Asados Montería – CASINO 
CABP; estos residuos han sido entregados a nuestra entidad  de la siguiente manera:

Tipo de material Cantidad Recibida 
Cartón 25kg 
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El 16 de junio de 2021 el Ministerio de Salud y Protección Social publicó la 

Resolución 810, por la cual se estableció el reglamento técnico sobre los requisitos 

de rotulado y etiquetado nutricional de los alimentos envasados para el consumo 

humano que se comercialicen en el territorio nacional 

 

 

 

 “reglamento técnico sobre los requisitos de etiquetado 

nutricional y frontal que deben cumplir los alimentos envasados 

o empacados para consumo humano”. 
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Asados Montería, como proveedor de alimentación utiliza productos que, con marca 
según la norma emitida por el ministerio de salud, y que partir de la vigencia de dicha 
norma sus productos de consumo al ser seleccionados para las distintas preparaciones 
que se usan en los alimentación de todo el personal que consume nuestros alimentos, 
se debe tener en cuenta el ROTULADO Y ETIQUETADO. 
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PERMISOS MENOR RIESGO – NOTIFICACIONES SANITARIAS DE LOS ALIMENTOS 

RIESGO MEDIO Y ALTO RIESGO REGISTROS SANITARIOS 

MES DE julio 2025 

 

ALIMENTOS MARCAS RIESGOS AUTORIZACIÓN DE 
COMERCIALIZACIÓN 

CAFÉ CORDOBA MENOR RIESGO NSA-002633-2017 
HARINA DE TRIGO CONDOR RIESGO ALTO RSIAK14M01194 
AZUCAR RIOPAILA MENOR RIESGO NSA-0008606-2020 
PASTA TORNILLO COMARRICO RIEGO MEDIO PSA-001532-2018 
AZÚCAR LA CABAÑA MENOR RIESGO NSA-0011396-2021 
SALSA TOMATE POMPEYA RIESGO ALTO RSIAA17M14393 
LENTEJA EUROMAX MENOR RIESGO NSA- 005425-2018 
HARINA MAIZ 
BLANCO 

PAN RIESGO MEDIO PSA-0001901-2019 

SAL YODISAL RIESGO ALTO RSA-0010078-2020 
SALSA PARA CARNE BARY RIESGO ALTO RSA-0009926-2020 
GALLETA SALTIN SALTIN NOEL MENOR RIESGO NSA-002253-2016 
DON SABOR DIMERSA MENOR RIESGO NSA-0008738-2020 
PASTAS COMARRICO RIEGO MEDIO PSA-001532-2018 
ACEITE SONELO 

ACEITE 
VEGETAL 

RIESGO MEDIO PSA-0003174-2021 

LECHE LECHE 
SEMIDESCREMADA 
LACUESTA 

RIESGO MEDIO RSAA02I66715 

PASTAS CONCHAS PASTAS LA 
CORDOBE 
SAL 

RIESGO ALTO RSAC20I114 
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Expediente 
Sanitario 20123847 

Nombre 
producto CAFÉ TOSTADO Y MOLIDO 

Registro 
Sanitario NSA-002633-2017 Vencimiento 2027/04/05 Modalidad FABRICAR Y VENDER 

Estado 
Registro Vigente 

Observaciones NI,8120064923 

Marcas CAFÉ CÓRDOBA 

Datos de Interes 
 

Tratamiento TOOTION 
Condiciones de 
conservación MEDIO AMBIENTE 

Presentaciones Comerciales 
 

Presentacion Comercial 

20g,50g,125g,250g,500g y 2500g 

Roles por Producto 
 

Rol Nombre / Razon Social Direccion Pais Depto Ciudad Email 

FABRICANTE 
TOSTADORA DE CAFE CORDOBA 

ESTABLECIMIENTO DE COMERCIO 
CARRERA 14 Nº 50-05 COLOMBIA CORDOBA MONTERIA 

 

FABRICANTE 
SUCESORES DE CESAR VASQUEZ 

LIMITADA. 
Carrera 14 No. 50 - 05. COLOMBIA CORDOBA MONTERIA 

 

TITULAR REGISTRO SANITARIO 
SUCESORES DE CESAR VASQUEZ 

LIMITADA. 
Carrera 14 No. 50 - 05. COLOMBIA CORDOBA MONTERIA 

 

Imprimir << Atras 
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Expediente 
Sanitario 79609 

Nombre 
producto HARINA DE TRIGO FORTIFICADA 

Registro 
Sanitario RSIAK14M01194 Vencimiento 2024/11/12 Modalidad FABRICAR Y VENDER 

Estado 
Registro Vigente 

Observaciones  

Marcas CANDOR, LOLITA, QUICKSY, LA OZ , FRESCAMPO, DOÑA HARINA, MEDALLA DE ORO., DON GIRALDO 

Datos de Interes 
 

Tratamiento MOLIDO 
Condiciones de 
conservación MEDIO AMBIENTE 

Presentaciones Comerciales 
 

Presentacion Comercial 

500 GRAMOS 

5 Kg, 10 Kg, 12.5 Kg, 25 Kg, 50 Kg, 500 Kg 

1000g 

rango de peso desde 500 g hasta 50kg 

Roles por Producto 
 

Rol Nombre / Razon Social Direccion Pais Depto Ciudad Email 

FABRICANTE RAFAEL DEL CASTILLO & CIA S.A.S Carrera 43 N° 3 - 65 COLOMBIA ATLANTICO BARRANQUILLA  

 
FABRICANTE 

RAFAEL DEL CASTILLO & CIA. S.A. - 

PROPIETARIO DEL 

ESTABLECIMIENTO DE COMERCIO 

MOLINO 3 CASTILLOS 

 
BOSQUE AVENIDA PEDRO VELEZ NO 20-65 

 
COLOMBIA 

 
BOLIVAR 

 
CARTAGENA 

 

FABRICANTE 
RAFAEL DEL CASTILLO & CIA S.A 

TRES CASTILLO S.A 
Carrera 43 No. 3-65 COLOMBIA ATLANTICO BARRANQUILLA 

 

 
TITULAR REGISTRO SANITARIO 

RAFAEL DEL CASTILLO & CIA S.A. 

TRES CASTILLOS S.A. PROPIETARIO 

DEL ESTABLECIMIENTO DE 

COMERCIO MOLINO 3 CASTILLOS 

 
Bosque Avenida Pedro No. 20- 65 

 
COLOMBIA 

 
BOLIVAR 

 
CARTAGENA 
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Expediente 
Sanitario 

 
 
 
 

20179904 

 
 

 
Nombre 
producto 

AZUCAR CRUDO, (AZUCAR CRUDA), AZUCAR MORENA, (AZUCAR 

MORENO), AZUCAR BLANCO DIRECTO, (AZUCAR BLANCA DIRECTA) 

AZUCAR REFINADO (AZUCAR REFINADA), AZUCAR BLANCO 

ESPECIAL (AZUCAR BLANCA ESPECIAL), AZUCAR BLANCO (AZUCAR 

BLANCA), AZUCAR MICROPULVERIZADA (AZUCAR 

MICROPULVERIZADO), AZUCAR RUBIA, AZUCAR PULVERIZADA 

(AZUCAR PULVERIZADO), AZUCAR SUPREMA. NOMBRE FANTASÍA: 

BROWN CANE AZÚCAR, REFINED SUGAR, WHITE SUGAR 

Registro 
Sanitario NSA-0008606-2020 Vencimiento 2030/05/20 Modalidad FABRICAR Y VENDER 

Estado 
Registro Vigente 

Observaciones MA,9000874144 

 
 
 

Marcas 

RIOPAILA CASTILLA, RIOPAILA SUPREMA, RIOPAILA, CASTILLA, RIOMIX, ÉXITO, FRUCAMPO, GASTRONORM, FAVIRIA, 

ASEOLIN, COOSIO, CAMPOSANTO METROPOLITANO, CARREFOUR,, CARULLA, CASA IMPIA, JUAN VALDEZ, LA 14, LA 

ERMITA, OLIVOS, MERKAWEB, O, OLIMPICA, MCDONALD'S, OFIXPRES, SERVIFACIL, SODEXHO, 1(ENCERRADO EN UN 

CIRCULO - MARCA CARREFOUR), NACIONAL DE CHOCOLATES, ALCA, ALKOSTO, AVIANCA, BPI INTERNATIONAL, CAFAM, 

COLSUBSIDIO, EKONO, EULEN, SUPERCOFFEE., ANDRÉS CARNE DE RES, BLANQUITA, MORENAZA, ANDRESÒ, MÁXIMA., 

STAR WHITE, B&M, DEMERA GOLD, STARBUCKS Y LESAFFRE; DEMERO 

Datos de Interes 
 

Tratamiento CONCENTRACION 
Condiciones de 
conservación MEDIO AMBIENTE 

Presentaciones Comerciales 
 

Presentacion Comercial 

1400 Kg, 1300 Kg, 1250 kg, 1075 Kg, 1000 Kg, 600 Kg, 500 Kg, 200 Kg, 50 Kg, 37.5 Kg, 35 Kg, 30 Kg, 27.5 Kg, 25 Kg, 22.7 kg, 12.5 Kg, 12 

Kg, 11.35 Kg, 10 Kg, 

9.75 Kg, 5.5 Kg, 5 Kg, 4 Kg, 3 kg, 2.75 Kg, 2.5 Kg, 2 Kg, 1.5 kg, 1 Kg, 0.5 Kg, 0.454 Kg, 3000 g, 1500g, 975g, 500g, 454g, 250g, 5g, 2.5g, 1 

libra(500g), 1 libra americana(454g), 1 lb americana(454g), 50lb (25000g), 50 libras(25000g), 

50 libras americanas(22700g), 

Kg : Desde 0.454 hasta 1400. G: Desde 1 hasta 3000. Lb: Desde 1 hasta 50. Libra americana: Desde 1 hasta 50 libras 

Roles por Producto 
 

Rol Nombre / Razon Social Direccion Pais Depto Ciudad Email 

FABRICANTE RIOPIALA CASTILLA S.A. 
PLANTA RIOPAILA KM. 1 VIA LA PAILA - ZARSAL- 

VALLE - COLOMBIA. 
COLOMBIA VALLE CALI 

karlmutter@cms- 

ra.com 

FABRICANTE RIOPAILA CASTILLA S.A. 
PLANTA CASTILLA. DOMICILIO Km. 30 VIA CALI - 

FLORIDA -PRADERA- VALLE / COLOMBIA. 
COLOMBIA VALLE CALI 

karl.mutter@cms- 

ra.com 

FABRICANTE RIOPAILA CASTILLA S.A. carrera 1 # 24-56 COLOMBIA VALLE CALI 
karl.mutter@cms- 

ra.com 

TITULAR REGISTRO SANITARIO RIOPAILA CASTILLA S.A. CARRERA 1 No. 24 - 56 COLOMBIA VALLE CALI  

Imprimir << Atras 
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Expediente 
Sanitario 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
20146959 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
Nombre 
producto 

PASTAS ALIMENTICIAS: VARIEDADES: PASTA LARGA: SPAGHETTI, 

TAGLIATELLE, TAGLIATELLE NIDI, VERMICELLI, MACARRÓN, 

MACARRONES, MACARRÓN LARGO, BUCATINI, TALLARÍN, LINGUINE, 

CAPELLINI, NIDOS, FETTUCCINE. PASTA MEDIA: FIDEOS, FIDEO, 

CONCHAS, CONCHA, CONCHAS JUMBO, CANUTILLOS, LASAGNA, 

GUARGÜERONES, CANELONES, SHELLS, CANELONES JUMBO, JUMBO 

SHELLS, CONCHIGLIONI, CANNELLONI. PASTA CORTA:LETRA, 

LETRAS, ARGOLLITA, ARGOLLITAS, ARGOLLITAS/ OJO DE PERDIZ, 

CABELLO DE ÁNGEL, CORBATAS, CORBATA, CORBATINES, CONCHITA, 

CONCHITAS, ESTRELLAS, ESTRELLITAS, LIMONES, CODO, CODOS, 

CODITO, CODITOS, CARACOL, CARACOLITOS, CARACOLES,RIGATONI, 

LAZO, TORNILLO, TORNILLOS, SPIRALES, FARFALLE, ESPIRAL, 

PENNERIGATE, PLUMA, PLUMAS,FUSILLI, LETRITAS, MACARRÓN 

CORTO,MACARRÓN GRUESO, DIVERTIDAS, ZOOLÓGICO, LETRIKAS, 

SPORT, FIGURITAS, ARROCITOS DE PASTA, PASTA EN FORMA DE 

ARROZ, ORZO, GRANITOS DE PASTA, ELBOWS, SURTIDA (MIX DE 

DOS O MÁS VARIEDADES MENCIONADAS ANTERIORMENTE) PASTA 

CORTA: FIDEO PRECORTADO Y PASTA CORTA: FIDEO DE LETRAS 

Registro 
Sanitario PSA-001532-2018 Vencimiento 2025/07/17 Modalidad FABRICAR Y VENDER 

Estado 
Registro Vigente 

Observaciones CS,8305117950 

 
Marcas 

COMARRICO, MONTICELLO, DORIA, DORIA MULTICOLORE, PICOLINO, OLIMPICA , VIVERO, ROMANESA, COMARRICO 

HUEVO, DORIA KIDS, DORIA HUEVO, DORIA VERDURAS, DORIA, PRIMAVERA, SUPERHUEVO DORIA, LA ROMANESA, 

BUENA MESA 

Datos de Interes 
 

Presentaciones Comerciales 
 

Presentacion Comercial 

de 10g a 1.000.000 g 

Roles por Producto 
 

Rol Nombre / Razon Social Direccion Pais Depto Ciudad Email 

FABRICANTE 
PASTAS COMARRICO SAS - 

PASCORI SAS 
CALLE 39 NO. 51-58 VIA 40 COLOMBIA ATLANTICO BARRANQUILLA 

 

FABRICANTE 
PRODUCTOS ALIMENTICIOS 

DORIA S.A.S (PROALDO SAS) 
KM 5.6 TRONCAL DE OCCIDENTE COLOMBIA CUNDINAMARCA MOSQUERA 

 

TITULAR REGISTRO SANITARIO 
PASTAS COMARRICO S.A.S 

SIGLA: PASCORI S.A.S. 
CL 39 NO. 51-58 VIA 40 COLOMBIA ATLANTICO BARRANQUILLA 

 

Imprimir << Atras 
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Expediente 
Sanitario 

 
20079964 

 
Nombre 
producto 

PASTAS ALIMENTICIAS VARIEDADES: PASTA LARGA: SPAGUETTI, 

MACARRÓN LARGO, TALLARÍN. PASTA MEDIA: FIDEOS, CONCHAS. 

PASTA CORTA: CARACOL, CORBATAS, MACARRÓN GRUESO, 

MACARRÓN CORTO, TORNILLOS, ARROCITOS DE PASTA 

Registro 
Sanitario RSAC20I114 Vencimiento 2024/10/10 Modalidad EMPACAR Y VENDER 

Estado 
Registro Vigente 

Observaciones NI,8120064923 

Marcas PASTAS LA CORDOBESA 

Datos de Interes 
 

Tratamiento MEZCLADO 
Condiciones de 
conservación MEDIO AMBIENTE 

Presentaciones Comerciales 
 

Presentacion Comercial 

90,120,125,250,500,1000 gramos. 

Roles por Producto 
 

Rol Nombre / Razon Social Direccion Pais Depto Ciudad Email 

FABRICANTE SUCESORES DE CESAR VASQUEZ LIMITADA. Carrera 14 No. 50 - 05. COLOMBIA CORDOBA MONTERIA  

TITULAR REGISTRO SANITARIO SUCESORES DE CESAR VASQUEZ LIMITADA. Carrera 14 No. 50 - 05. COLOMBIA CORDOBA MONTERIA  
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Sanitario 

 

 
20210624 

 
Nombre 
producto 

ACEITE VEGETAL VARIEDADES: ACEITE VEGETAL DE OLEINA DE 

PALMA, ACEITE VEGETAL DE SOYA, MEZCLA DE ACEITES VEGETALES 

DE OLEINA DE PALMA Y SOYA, MEZCLA DE ACEITES VEGETALES DE 

SOYA Y OLEINA DE PALMA, ACEITE VEGETAL DE CANOLA, ACEITE 

VEGETAL DE OLIVA, ACEITE VEGETAL DE GIRASOL 

Registro 
Sanitario PSA-0003174-2021 Vencimiento 2028/10/08 Modalidad FABRICAR Y VENDER 

Estado 
Registro Vigente 

Observaciones NI,9003241763 

 
Marcas 

FRITA FRITA, SOLCARIBE, TEQUENDAMA , CARIMAR, DAD, FRESH PRESS, MEDALLA DE ORO, OLIMPICA, SONELO , MÁXIMA 

TE CONVIENE, CUISINE & CO,L ILA, SELECTO,CONSERVAS DE ANDALUCIA, ARO, VILLA OLIVERA, DELI, ORO SUR, NAOLI, 

OLIOHIT,KARI, FRESCAMPO, SABROSONI, PALMACOSTA, TROPIACEITE, ÉXITO, SURTIMAX, SUPERINTER , IMATÁ. 

Datos de Interes 
 

Tratamiento FILTRACION 
Condiciones de 
conservación MEDIO AMBIENTE 

Presentaciones Comerciales 
 

Presentacion Comercial 

Bidon de 20 Litros, Botellas de 250, 500, 900, 1000, 2000,2500, 2700, 2800, 3000 y 5000 Cm3 

Roles por Producto 
 

Rol Nombre / Razon Social Direccion Pais Depto Ciudad Email 

FABRICANTE CI TEQUENDAMA SAS CRA 1C #22-58. P. P. REFINERIA COLOMBIA MAGDALENA SANTA MARTA  

 
FABRICANTE 

 
CARIBBEAN ECO SOAPS UIBS SAS 

KM 16 VIA ALTERNA AL PUERTO RUTA DEL SOL 

II. ZONA FRANCA LAS AMERICAS, SANTA 

MARTA, MAGDALENA 

 
COLOMBIA 

 
MAGDALENA 

 
SANTA MARTA 

notificaciones@c- 

ecosoaps.com 

 
TITULAR REGISTRO SANITARIO 

 
CARIBBEAN ECO SOAPS UIBS SAS 

KM 16 VIA ALTERNA AL PUERTO RUTA DEL SOL 

II. ZONA FRANCA LAS AMERICAS, SANTA 

MARTA, MAGDALENA 

 
COLOMBIA 

 
MAGDALENA 

 
SANTA MARTA 

notificaciones@c- 

ecosoaps.com 

Imprimir << Atras 
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Expediente 
Sanitario 20149761 

Nombre 
producto 

ARROZ BLANCO. ARROZ CARGO O INTEGRAL. ARROZ PARBOLIZADO. 

ARROZ AROMATICO (BASMATI, JAZMIN) 

Registro 
Sanitario NSA-005425-2018 Vencimiento 2028/09/06 Modalidad FABRICAR Y VENDER 

Estado 
Registro Vigente 

Observaciones NI,8901068144 

Marcas 
TAILANDES. SABROSON. MIARROZ. SUPERSPECIAL. EXCELSO, MEDALLA DE ORO. O ROJO. O AZUL. DOÑA ROSA. MARY, 

ARROZ BLANCO OLIMPICA 

Datos de Interes 
 

Presentaciones Comerciales 
 

Presentacion Comercial 

250g- 454g - 500g- 1 Kg - 3 Kg- 5 Kg- 10 Kg- 12.5K - 23Kg- 25 Kg- 45Kg - 50 Kg 

Roles por Producto 
 

Rol Nombre / Razon Social Direccion Pais Depto Ciudad Email 

FABRICANTE GRANOS Y CEREALES DE COLOMBIA S.A. 
KM 11 VIA AGUAZUL YOPAL VEREDA GUAFILLA - LA 

GUAFILLA 
COLOMBIA CASANARE YOPAL 

 

FABRICANTE GRANOS Y CEREALES DE COLOMBIA S.A. CALLE 18 CARRETERA A SOLEDAD COLOMBIA ATLANTICO SOLEDAD  

TITULAR REGISTRO SANITARIO GRANOS Y CEREALES DE COLOMBIA S.A. CALLE 18 CARRETERA A SOLEDAD COLOMBIA ATLANTICO SOLEDAD  

Imprimir << Atras 

Tratamiento null 
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Expediente 
Sanitario 

 
19942056 

Nombre 
producto 

LEGUMINOSAS SECAS Y TOSTADAS LISTAS PARA EL CONSUMO 

VARIEDADES: 1. FRIJOL. 2. GARBANZO. 3. HABA. 4. SOYA. 5. 

LENTEJAS. 6. ARVEJAS. 7. POROTOS. 8. HABICHUELAS. 

Registro 
Sanitario RSAA08I15603 Vencimiento 2024/01/08 Modalidad FABRICAR Y VENDER 

Estado 
Registro Vigente 

Observaciones MA,39971 

Marcas VIDASOY, GULACHOS, FUNAT, CREPES Y WAFLES, EUROMAX 

Datos de Interes 
 

Tratamiento SECADO 
Condiciones de 
conservación MEDIO AMBIENTE 

Presentaciones Comerciales 
 

Presentacion Comercial 

50, 100, 500, 1000 gr 

Bolsa por: 50, 100, 150, 200, 250, 300, 350, 400, 450, 500, 550, 600, 650, 700, 750, 800, 850, 900, 950, 1000, 1250, 1500 g 

1750, 2000, 2250, 2500, 2750, 3000, 3250, 3500, 3750, 4000, 4250, 4500, 4750, 5000 g 

Envase por: 50, 100, 150, 200, 250, 300, 350, 400, 450, 500, 550, 600, 650, 700, 750, 800, 850, 900, 950, 1000, 1250, 1500 g 

1750, 2000, 2250, 2500, 2750, 3000, 3250, 3500, 3750, 4000, 4250, 4500, 4750, 5000 gr 

Roles por Producto 
 

Rol Nombre / Razon Social Direccion Pais Depto Ciudad Email 

 
FABRICANTE 

RICOTTON, ESTABLECIMIENTO 

DE COMERCIO DE PROPIEDAD 

DE MARTA DEL SOCORRO 

TABARES JARAMILLO 

 
CRA. 50 Nº 52A-26 

 
COLOMBIA 

 
ANTIOQUIA 

 
RIONEGRO 

 

TITULAR REGISTRO SANITARIO 
MARTA DEL SOCORRO TABARES 

JARAMILLO 
CALLE 42 Nº 81A 63 COLOMBIA ANTIOQUIA RIONEGRO cidasoy@une.net.co 

Imprimir << Atras 

mailto:cidasoy@une.net.co
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Expediente 
Sanitario 20214180 

Nombre 
producto 

AZÚCAR BLANCO ESPECIAL, AZÚCAR BLANCO, AZÚCAR CRUDO, 

AZUCAR ORGANICO, AZUCAR REFINADO. 

Registro 
Sanitario NSA-0011396-2021 Vencimiento 2031/10/25 Modalidad FABRICAR Y VENDER 

Estado 
Registro Vigente 

Observaciones NI,8915011334 

Marcas LA CABAÑA, INGENIO LA CABAÑA, MYC, ARO, LA ECONOMICA., M&C 

Datos de Interes 
 

Tratamiento NINGUNO 
Condiciones de 
conservación MEDIO AMBIENTE 

Presentaciones Comerciales 
 

Presentacion Comercial 

1 Tonelada, 50 kg, 25 kg, 0,5 kg, 1 kg, 2,5 kg, 5 kg, 5g. 1 Tonelada, 50 kg, 25 kg, 22,68 kg. 

Roles por Producto 
 

Rol Nombre / Razon Social Direccion Pais Depto Ciudad Email 

FABRICANTE INGENIO LA CABAÑA S.A. GUACHENE VIA PUERTO TEJADA. COLOMBIA CAUCA 
PUERTO 

TEJADA 

 

TITULAR REGISTRO SANITARIO INGENIO LA CABAÑA S.A. GUACHENE VIA PUERTO TEJADA. COLOMBIA CAUCA 
PUERTO 

TEJADA 

 

Imprimir << Atras 
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Expediente 
Sanitario 10406 

Nombre 
producto 

SALSA PARA RESTAURANTES Y/O SALSA CON TOMATE, SALSA 

MARINERA. 

Registro 
Sanitario RSIAA17M14393 Vencimiento 2023/12/06 Modalidad FABRICAR Y VENDER 

Estado 
Registro Vigente 

Observaciones  

 
Marcas 

BARY, EL FORTÍN, CARULLA, MESSINA, VALLARTA, SUPER INTER, EKONO, VIVERO, JUANITA, LA CALI, RICODELI, LAS LAJAS, 

ÉXITO, LEADER PRICE,PARA AHORRAR, LA ECONÓMICA,, MARCA BLANCA, LETRA "S", ATRAVESADA POR UNA FLECHA, 

POMPEYA, TORRE BLANCA,, MERCAMIO, EL MAS BARATO, SUPERMEGA, DEL TROPICO, NUTRIUM. 

Datos de Interes 
 

Tratamiento PASTEURIZACION 
Condiciones de 
conservación MEDIO AMBIENTE 

Presentaciones Comerciales 
 

Presentacion Comercial 

Envase en vidrio y/o PET: 100, 120, 130, 140, 150, 160, 170, 180, 190, 200, 210, 220, 230, 240, 250, 260, 270, 280, 290, 300 g 

310, 320, 330, 340, 350, 360, 370, 380, 390, 400, 410, 420, 430, 440, 450, 460, 470, 480, 490, 500, 510, 520, 530, 540, 550 g 

560, 570, 580, 590, 600, 1000, 1100, 1120, 1150, 3800, 3400, 4100, 4170, 4200, 4230, 4300, 4400, 4500 g 

Envase DoyPack: 90, 100, 180, 200, 250, 300, 350, 400, 450, 500, 600, 700, 800, 900, 1000, 1100, 1200, 1300, 1400 g 

Bolsa flexible (PET-PEBD): 8, 10, 50, 90, 100, 200, 400, 500, 1000, 1100, 1200, 1250, 4000, 4500, 5000, 5500 g 

Cuñete plastico: 15, 20, 21, 22, 25 Kg 

Roles por Producto 
 

Rol Nombre / Razon Social Direccion Pais Depto Ciudad Email 

 
FABRICANTE 

 
NUTRIMENTI DE COLOMBIA S.A.S 

CENTRO LOGISTICO TESORITO 

BODEGA 12 Y 13 KM 14 VIA LA 

MAGDALENA, MANIZALES 

(CALDAS) 

 
COLOMBIA 

 
CALDAS 

 
MANIZALES 

 

 
FABRICANTE 

 
NUTRIMENTI DE COLOMBIA S.A.S 

KM. 16, AUTOPISTA NORTE - 

PARQUE INDUSTRIAL QBOX 

BODEGA 47 

 
COLOMBIA 

 
ANTIOQUIA 

 
COPACABANA 

 

FABRICANTE NUTRIMENTI DE COLOMBIA S.A.S. CALLE 73A No. 44-77 COLOMBIA ANTIOQUIA ITAGUI dvalenzuela@veraabogadossa.com 

TITULAR REGISTRO SANITARIO NUTRIUM S.A.S CL 52 47 42 ED COLTEJER COLOMBIA ANTIOQUIA MEDELLIN  

Imprimir << Atras 

mailto:dvalenzuela@veraabogadossa.com
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Expediente 
Sanitario 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

20092032 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Nombre 
producto 

LECHE ULTRA ALTA TEMPERATURA UAT (UHT), LARGA VIDA 

SEMIDESCREMADA, DESLACTOSADA, CON FIBRA PREBIÓTICA, 

ADICIONADA Y/O FORTIFICADA Y/O ENRIQUECIDA CON VITAMINAS 

A Y D3; LECHE ULTRA ALTA TEMPERATURA UAT (UHT), LARGA VIDA 

DESCREMADA, CON FIBRA PREBIÓTICA, ADICIONADA Y/O 

FORTIFICADA Y/O ENRIQUECIDA CON VITAMINAS A Y D3; LECHE 

ULTRA ALTA TEMPERATURA UAT (UHT), LARGA VIDA DESCREMADA, 

DESLACTOSADA, CON FIBRA PREBIÓTICA, ADICIONADA Y/O 

FORTIFICADA Y/O ENRIQUECIDA CON VITAMINAS A Y D3; LECHE 

ULTRA ALTA TEMPERATURA UAT (UHT), LARGA VIDA ENTERA, CON 

FIBRA PREBIÓTICA, ADICIONADA Y/O FORTIFICADA Y/O 

ENRIQUECIDA CON VITAMINAS A Y D3; LECHE ULTRA ALTA 

TEMPERATURA UAT (UHT), LARGA VIDA ENTERA, DESLACTOSADA, 

CON FIBRA PREBIÓTICA, ADICIONADA Y/O FORTIFICADA Y/O 

ENRIQUECIDA CON VITAMINAS A Y D3; LECHE ULTRA ALTA 

TEMPERATURA UAT (UHT), LARGA VIDA SEMIDESCREMADA, CON 

FIBRA PREBIÓTICA, ADICIONADA Y/O FORTIFICADA Y/O 

ENRIQUECIDA CON VITAMINAS A Y D3, LECHE ULTRA ALTA 

TEMPERATURA UAT (UHT), LARGA VIDA, SEMIDESCREMADA, 

DESLACTOSADA, CON FIBRA PREBIOTICA, ADICIONADA Y/O 

FORTIFICADA Y/O ENRIQUECIDA CON VITAMINAS A Y D3. LECHE 

ULTRA ALTA TEMPERATURA UAT (UHT), LARGA VIDA, 

SEMIDESCREMADA, DESLACTOSADA, CON FIBRA PREBIOTICA. LECHE 

ULTRA ALTA TEMPERATURA UAT (UHT), LARGA VIDA, 

SEMIDESCREMADA, DESLACTOSADA, ADICIONADA CON VITAMINAS 

A Y D3. LECHE ULTRA ALTA TEMPERATURA UAT (UHT), LARGA VIDA, 

SEMIDESCREMADA, ADICIONADA CON VITAMINAS A Y D3. LECHE 

ULTRA ALTA TEMPERATURA UAT (UHT), LARGA VIDA, DESCREMADA, 

DESLACTOSADA, ADICIONADA CON VITAMINAS A Y D3. LECHE 

ULTRA ALTA TEMPERATURA UAT (UHT), LARGA VIDA, DESCREMADA, 

ADICIONADA CON VITAMINAS A Y D3. LECHE ULTRA ALTA 

TEMPERATURA UAT (UHT), LARGA VIDA, SEMIDESCREMADA. LECHE 

ULTRA ALTA TEMPERATURA UAT (UHT), LARGA VIDA, 

SEMIDESCREMADA, DESLACTOSADA. LECHE ULTRA ALTA 

TEMPERATURA UAT (UHT), LARGA VIDA, DESCREMADA. LECHE 

ULTRA ALTA TEMPERATURA UAT (UHT), LARGA VIDA, DESCREMADA, 

DESLACTOSADA. 

Registro 
Sanitario RSAA02I66715 Vencimiento 2025/05/13 Modalidad FABRICAR Y VENDER 

Estado 
Registro Vigente 

Observaciones NI,8909044786 

Marcas 
COLANTA®, MONTEFRÍO®, FUNCIONA®, DIGESTY®., LEADER PRICE, ÉXITO, CARULLA, DE LA CUESTA, EURO MAX, 

DISCOLACTEOS, PROLINCO, GOTA BLANCA, COOLESAR, SLIGHT®, LATTI, MAXI 7 

Datos de Interes 
 

Tratamiento ULTRAPASTEURIZACION 
Condiciones de 
conservación MEDIO AMBIENTE 

Presentaciones Comerciales 
 

Presentacion Comercial 

( 1500, 1400, 1300, 1200, 1150, 1100, 1050, 1000, 950, 900, 800, 700, 600, 500, 220, 200, 150, 100 ) ml. 

Paquete 900 ml x 6 unidades, paquete 950 ml x 6 unidades, paquete 1000 ml x 6 unidades y 1000 ml x 2 paquetes x 6 unidades, 

paquete 1100 ml x 6 unidades, paquete 1050 ml x 6 unidades, paquete 1300 ml x 5 unidades, 1300 ml x 6 unidades. 

1500 ml, 1400 ml, 1300 ml, 1200 ml, 1150 ml, 1100 ml, 1050 ml, 1000 ml, 950 ml, 900 ml, 800 ml, 700 ml, 600 ml, 500 ml, 250 ml, 220 ml, 

200 ml, 150 ml y 125 ml; 

Paquete: 900 ml x 6 unidades, 1300 ml x 5 unidades, 1300 ml x 6 unidades; Caja corrugada: 200 ml x 24 und, 200 ml x 60 und, 500 ml x 

24 und, 900 ml x 12 und, 900 ml x 2 paquetes x 6 und, 1000 ml x 2 paquetes x 6 und, 1000 ml x 12 und, 1050 ml x 12 und, 1050 x 2 

paquetes x 6 und, 1100 

ml x 12 und, 110º ml x 2 paquetes x 6 und, 1300 ml x 10 und, 1300 ml x 12 und, 1300 ml x 2 paquetes x 5 und y 1300 ml x 2 paquetes x 

6 und. Para todos los tipos de empaques: Volumen variable con variaciones desde 5 ml hasta 5l en incrementos de 1 ml; 

Multiempaques: (Película y/o bolsa flexible y/o termoencogible y/o caja de cartón corrugado), puede estar en presentación desde una 

(1) unidad hasta cien (100) unidades. 

1100 ml x 2 paquetes x 6 und, 

six pack (6 unidades de 1100 ml c/u), 

Roles por Producto 
 

Rol 
Nombre / 

Razon Social Direccion Pais Depto Ciudad Email 

 
FABRICANTE 

COOPERATIVA 

COLANTA. 

COLANTA. 

 
CARRERA 9 NO 11-02. 

 
COLOMBIA 

 
CUNDINAMARCA 

 
FUNZA 

 

 
 
 
 

FABRICANTE 

COOPERATIVA 

COLANTA - 

COLANTA - 

COOPERATIVA 

MONTEFRIO - 

PLANTA 

PROCESADORA 

VALLEDUPAR 

 
 
 
 

CALLE 44 # 21 - 140 

 
 
 
 
COLOMBIA 

 
 
 
 

CESAR 

 
 
 
 

VALLEDUPAR 

 

FABRICANTE COOPERATIVA 

COLANTA - 

Carrera 9 No. 11 - 02 COLOMBIA CUNDINAMARCA FUNZA  
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Sistema de Tramites en Linea - Consultas Publicas 

 

 COLANTA      

 
FABRICANTE 

EL ZARZAL S.A 

/ LACTEOS EL 

ZARZAL 

 
Carrera 65 # 74 - 75 Loc 142 

 
COLOMBIA 

 
ANTIOQUIA 

 
MARINILLA 

 

 
FABRICANTE 

EL ZARZAL S.A 

/ QUESERA EL 

ZARZAL 

 
Llano de ovejas zona rural 

 
COLOMBIA 

 
ANTIOQUIA 

 
BELLO 

 

 
FABRICANTE 

COOPERATIVA 

COLANTA - 

PLANETA RICA 

 
Carrera 7 CARRETERA TRONCAL VIA MEDELLIN # 3 47 

 
COLOMBIA 

 
CORDOBA 

 
PLANETA RICA 

 

 
FABRICANTE 

COOPERATIVA 

COLANTA - 

COOPERATIVA 

MONTEFRIO 

 
CALLE 74 N° 64 A -51 

 
COLOMBIA 

 
ANTIOQUIA 

 
MEDELLIN 

 
carolinaquintero@arunasesores.com 

 
TITULAR REGISTRO SANITARIO 

COOPERATIVA 

COLANTA - 

COOPERATIVA 

MONTEFRIO 

 
CALLE 74 N° 64 A -51 

 
COLOMBIA 

 
ANTIOQUIA 

 
MEDELLIN 

 
carolinaquintero@arunasesores.com 

Imprimir << Atras 
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Expediente 
Sanitario 20180441 

Nombre 
producto SAL REFINADA YODADA Y FLUORIZADA PARA CONSUMO HUMANO 

Registro 
Sanitario RSA-0010078-2020 Vencimiento 2025/06/12 Modalidad FABRICAR Y VENDER 

Estado 
Registro Vigente 

Observaciones CS,8390002611 

Marcas D, YODISAL, ANGIE, FAMISAL 

Datos de Interes 
 

Tratamiento SECADO 
Condiciones de 
conservación MEDIO AMBIENTE 

Presentaciones Comerciales 
 

Presentacion Comercial 

SACOS DESDE 20 KILOS HASTA 50 KILOS, BOLSAS DESDE 5 GRAMOS HASTA 2000 GRAMOS, SALEROS DESDE 100 GRAMOS HASTA 500 

GRAMOS 

Roles por Producto 
 

Rol Nombre / Razon Social Direccion Pais Depto Ciudad Email 

FABRICANTE 
SOCIEDAD MOLINO DISALMAR Y COMPAÑÍA 

LIMITADA 
CALLE 16 NO. 35A - 153 COLOMBIA 

LA 

GUAJIRA 
MAICAO 

 

TITULAR REGISTRO SANITARIO 
SOCIEDAD MOLINO DISALMAR Y COMPAÑÍA 

LIMITADA 
CALLE 16 NO. 35A - 153 COLOMBIA 

LA 

GUAJIRA 
MAICAO 

 

Imprimir << Atras 
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Expediente 
Sanitario 

 
20179585 

Nombre 
producto 

SALSA PARA CARNES VARIEDADES: SALSA BBQ, SALSA BBQ LÍNEA 

ECONÓMICA, SALSA BBQ HOT,SALSA PARA CARNES, SALSA BBQ 

DULCE O SALSA HONEY BBQ 

Registro 
Sanitario RSA-0009926-2020 Vencimiento 2025/05/11 Modalidad FABRICAR Y VENDER 

Estado 
Registro Vigente 

Observaciones NI,8000908905 

 
Marcas 

BARY, POMPEYA, JUANITA, EL FORTÍN, CARULLA, ÉXITO, EKONO, MESINA, VALLARTA, SUPER INTER, TORRE BLANCA, 

LACALI, ABURRÁ, COLSUBSIDIO, COORATIENDAS, SUPERMEGA, COMFANDI, SUPERORIENTE, CARREFOUR, LAS LAJAS, RICO 

DELI, SUPER PRECIO, LA ECONÓMICA, PARA AHORRAR, MERCAMÍO, AMBIENTE GOURMET, BASSI, DEL TRÓPICO, 

RAPIMERCAR, DEL PERRERO, FRESCAMPO., NUTRIUM 

Datos de Interes 
 

Tratamiento COCCION 
Condiciones de 
conservación MEDIO AMBIENTE 

Presentaciones Comerciales 
 

Presentacion Comercial 

Desde 8 hasta 6000 gramos. 

Roles por Producto 
 

Rol Nombre / Razon Social Direccion Pais Depto Ciudad Email 

 
FABRICANTE 

 
NUTRIMENTI DE COLOMBIA S.A.S 

KM. 16, AUTOPISTA NORTE - 

PARQUE INDUSTRIAL QBOX 

BODEGA 47 COPACABANA 

(ANTIOQUIA) / COLOMBIA. 

 
COLOMBIA 

 
ANTIOQUIA 

 
MEDELLIN 

 

FABRICANTE NUTRIMENTI DE COLOMBIA S.A.S. CALLE 73A No. 44-77 COLOMBIA ANTIOQUIA ITAGUI dvalenzuela@veraabogadossa.com 

TITULAR REGISTRO SANITARIO NUTRIUM S.A.S CL 52 47 42 ED COLTEJER COLOMBIA ANTIOQUIA MEDELLIN  

Imprimir << Atras 

mailto:dvalenzuela@veraabogadossa.com
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Expediente 
Sanitario 

 
20120160 

 
Nombre 
producto 

GALLETAS (CRACKERS), GALLETAS (CRACKERS TRITURADAS), 

GALLETAS (CRACKERS SURTIDAS), GALLETAS (SALADAS SURTIDAS) 

GALLETAS FIT, NOMBRE DE FANTASÍA:ALKOSTO, DUX CIRCULAR, 

DUX RECTANGULAR, QUESO PIMIENTA OCTOGONAL, PANITOS. 

Registro 
Sanitario NSA-002253-2016 Vencimiento 2026/12/27 Modalidad 

FABRICAR, EMPACAR Y 

VENDER 

Estado 
Registro Vigente 

Observaciones NI,8110149949 

Marcas SALTIN NOEL, NOEL, DUX, SUN VALLEY, LA RIOJA., DUCALES, POZUELO, FAMILIA POZUELO 

Datos de Interes 
 

Tratamiento HORNEACION 
Condiciones de 
conservación MEDIO AMBIENTE 

Presentaciones Comerciales 
 

Presentacion Comercial 

De 10 g a 1500 g. 15 Kg, 20 Kg, y 25 Kg, de 5 Kg a 50 Kg. 

Roles por Producto 
 

Rol Nombre / Razon Social Direccion Pais Depto Ciudad Email 

EMPACADOR LITOEMPAQUES S.A.S. Calle 2 No. 50-383 COLOMBIA ANTIOQUIA MEDELLIN  

EMPACADOR 
COMPAÑÍA DE GALLETAS NOEL 

S.A.S. 
Carrera 52 No. 2 - 38. COLOMBIA ANTIOQUIA MEDELLIN 

 

EMPACADOR LITOEMPAQUES S.A.S. CALLE 2 NRO. 50-383 COLOMBIA ANTIOQUIA MEDELLIN  

 
EMPACADOR 

SOLUCIONES LOGISTICAS Y 

EMPAQUES S.A.S. LOGYPACK 

S.A.S. 

 
CALLE 2 No. 50 - 475. 

 
COLOMBIA 

 
ANTIOQUIA 

 
MEDELLIN 

 

FABRICANTE 
COMPAÑIA DE GALLETAS NOEL 

S.A.S 
CARRERA 52 No. 2-38 AVENIDA GUAYABAL COLOMBIA ANTIOQUIA MEDELLIN asanchez@noel.com 

TITULAR REGISTRO SANITARIO 
COMPAÑIA DE GALLETAS NOEL 

S.A.S 
CARRERA 52 No. 2-38 AVENIDA GUAYABAL COLOMBIA ANTIOQUIA MEDELLIN asanchez@noel.com 

Imprimir << Atras 

mailto:asanchez@noel.com
mailto:asanchez@noel.com


S 
 

Libertad y orden 
REPÚBLICA DE COLOMBIA 

El Servicio Nacional de Aprendizaje SENA 
En cumplimiento de la Ley 119 de 1994 

Hace constar que 
KEVIN AMITH MARTINEZ MARTINEZ 

Con Cédula de Ciudadanía No. 1.073.817.535 

Cursó y aprobó la acción de Formación 

MANEJO INTEGRADO DE PLAGAS EN SALUD PUBLICA 
con una duración de 60 horas 

En testimonio de lo anterior. se firma el presente en Mosquera. a los cinco (5) días del mes de junio de dos mil veinticuatro (2024) 

Firmado Digitalmente por 

 

NELSON OCTAVIO GÓMEZ BOTERO 
Subdirector 

CENTRO DE BIOTECNOLOGIA AGROPECUARIA 
REGIONAL CUNDINAMARCA

 
89321743 - 05/06/2024 

FECHA REGISTRO 

La autenticidad de este documento puede ser verificada en el registro electrónico que se encuentra en la página web http://certificados.sena.edu.co, bajo el número 
9512002724963CC6879809C. 

http://certificados.sena.edu.co/


Acta: 2025-1675

ALCALDÍA DE MONTERÍA
SECRETARÍA DE SALUD 

CERTIFICA QUE:
FUMIMAR SERVICIOS Y SUMINISTROS SAS 

CUENTA CON CONCEPTO SANITARIO 

**FAVORABLE**
VIGENCIA 2025

El establecimiento comercial denominado FUMIMAR SERVICIOS Y SUMINISTROS SAS , ubicado en la CALLE 22E 
7W - 63 URB VILLA REAL, de esta ciudad, y cuyo representante legal y/o propietario es: SILVIO SEGUNDO SEÑA 
TAMARA identificado con CC No. 6879809 es calificado como: FAVORABLE establecidas en la Ley 9 de 1979, para su 
funcionamiento.

Este certificado se expide a solicitud del interesado el día 16 de abril del 2025 21:42:31 en cumplimiento a las condiciones 
sanitarias que regula a los establecimientos comerciales abiertos al público.

LORENA PORTILLO JIMENEZ
Secretaria de Salud

Consecutivo 1675

Página: 1 de 1 Número de folios: 1



SILVIO SEÑA TAMARA
Representante Legal

X DESRATIZACIÓN DESINFECCIÓN

Tecnico

   CERTIFICA

Cumpliendo con la normatividad vigente se han efectuado los tratamientos de:

DESINSECTACIÓN 
SERVICIO  PRESTADO ENKM 47 CORREGIMIENTO SANTA ISABEL VIA TIERRALTA  CORDOBA 
CERTIFICADO 30052025-1  FECHA DE EXPEDICIÓN:  30/05/2025 - VENCE 30/06/2025

FUMIMAR, la empresa de control de plagas, certifica que el tratamiento de fumigación aplicada cumple completamente con las
pautas de seguridad detalladas en el manual de seguridad previamente revisado por nuestro personal competente en la
materia.  El procedimiento util izó exclusivamente productos respaldados y regulados oficialmente por las autoridades locales.
(SIPERTRIN Y HAMELIN CEBO) Por lo tanto, por medio de la presente informamos que el proceso de control de plagas ha sido
completado exitosamente.

EL PRESENTE CUENTA CON UNA PROTECCION SEGURA EN SU SERVICIO DE FUMIGACION, POR UN PERIODO DE (1) MES.

PARA DUDAS Y ACLARACIONES, EMERGENCIAS, ASISTENCIA O ATENCIÓN INMEDIATA FAVOR
COMUNICARSE A :  (311) 681-5679 - (301) 201-4046

 Resolución No. 019 Del 25 de Julio 2023

NIT: 901701004  

kevin Martinez Martinez

OCCA MONTERIA SAS
niT 9 0 11 5 3 7 6 1 9-2

X

X

ASADOS MONTERIAASADOS MONTERIA
SEDE EL PORVENIRSEDE EL PORVENIR

El texto del párrafo

CLL 22 E 7 W 63 URB VILLA REAL Monteria - Cordoba 

X



Fotos fumigación mes de mayo2025 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Fotos fumigación mes de mayo2025 
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1. INTRODUCCIÓN 

 

La presencia de plagas y vectores en instalaciones de salud representa un riesgo 
significativo para la salud pública, ya que pueden ser portadores de diversas enfermedades 
infecciosas que afectan tanto a los pacientes como al personal sanitario. La proliferación de 
insectos, roedores y murciélagos en entornos hospitalarios puede comprometer la higiene, 
la seguridad y el adecuado funcionamiento de los servicios de salud. 

El control de plagas en instituciones de salud es una medida preventiva esencial para 
minimizar los riesgos de infecciones nosocomiales y garantizar ambientes limpios y 
seguros. Para ello, es necesario implementar procedimientos de fumigación, desratización 
y control de murciélagos que sean efectivos, seguros y cumplan con la regulación vigente 
en Colombia. 

En este contexto, el presente protocolo establece las pautas y lineamientos para la 
aplicación de estas medidas en la Unidad Prestadora de Salud Córdoba y en los ESPRI 
ubicados en los municipios de Lorica y Sahagún. Se detallan las metodologías a emplear, 
los criterios de seguridad para la aplicación de productos químicos y biológicos, y las 
medidas de seguimiento para garantizar la eficacia del control de plagas. Además, se 
establecen acciones complementarias para la prevención de futuras infestaciones y se 
proporciona un marco de referencia para la capacitación del personal en prácticas de 
higiene y control sanitario. 

Este protocolo se desarrolla conforme a la normatividad colombiana vigente en salud 
pública y control de plagas, garantizando la seguridad de la comunidad y la preservación 
del medio ambiente. 
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2. OBJETIVO GENERAL 

 

Establecer los lineamientos técnicos, operativos y de bioseguridad para la ejecución de 
servicios de fumigación, desratización y control de vectores, con el fin de prevenir y controlar 
la proliferación de plagas que representen riesgos para la salud pública, el ambiente y la 
infraestructura, garantizando la eficacia del servicio, la seguridad del personal operativo y 
la satisfacción del cliente, conforme a la normatividad vigente en Colombia.  

 

3. OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
 

• Identificar las zonas críticas dentro de las instalaciones que requieren intervención. 
• Aplicar metodologías de control adecuadas para cada tipo de plaga o vector. 
• Cumplir con la normatividad ambiental y de salud pública vigente en Colombia, de 

tal forma que se minimice el impacto ambiental de los productos utilizados en la 
fumigación y desratización. 
 

 

4. ALCANCE 
 

Este protocolo aplica a todas las actividades de inspección, diagnóstico, planeación, 
ejecución, seguimiento y cierre de servicios de fumigación realizados por el personal 
operativo de FUMIMAR, en instalaciones residenciales, comerciales, industriales e 
institucionales. Incluye el manejo adecuado de insumos, uso de equipos de protección 
personal (EPP), atención de incidentes, diligenciamiento de registros, comunicación con el 
cliente, y cumplimiento de las normativas legales aplicables como el Decreto 1843 de 1991, 
la Resolución 0775 de 2021, y demás disposiciones relacionadas con el manejo de 
plaguicidas y bioseguridad. 
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5. DEFINICIONES  

 

• Control Biológico: Utilización de sustancias u organismos naturales, tales como 
bacterias, virus, feromonas, hongoso depredadores naturales, para el control y 
gestión de plagas. 

• Control físico: Gestión de plagas utilizando la temperatura, el sonido, electricidad, 
el movimiento del aire o la humedad, así como mediante métodos mecánicos como 
trampas, vallas o barreras. 

• Control químico: Utilización de sustancias activas para eliminar, repeler o inhibir el 
desarrollo de plagas. 

• Desinfección: Conjunto de actividades que tienen por objeto la destrucción o 
reducción de los microorganismos presentes en el ambiente, superficies u objetos 
hasta reducir la tasa microbiana por debajo de los umbrales de tolerancia 
preestablecidos. 

• Desinsectación: Técnicas y procedimientos para prevenir, detectar insectos. 
• Desratización: Procedimientos o técnicas destinadas a la detección y control de 

roedores. 
• Equipo aplicación: Cualquier máquina destinada a la aplicación de productos 

fitosanitarios, incluidos los elementos y dispositivos que sean fundamentales para 
su correcto funcionamiento. 

• Plaga: Presencia de un organismo que, en un nivel poblacional determinado, causa 
daños al hombre o sus bienes. 

• Plaguicida: Cualquier tipo de sustancia destinada a prevenir, destruir, atraer, 
repeler o combatir cualquier plaga. Lista de plaguicidas >> 

• Plan de control de plagas: Definir estrategias a seguir en la gestión de la plaga a 
combatir una vez conocidos todos los factores que determinan la aparición, 
proliferación y diseminación de plagas. 

• Plazo de seguridad: Período de tiempo que debe transcurrir desde la aplicación de 
un plaguicida a vegetales, animales o sus productos hasta la recolección a 
aprovechamiento de estos o, en su caso, hasta la entrada en las áreas o recintos 
cerrados. 

• Residuos: Una o varias sustancias que se encuentren en o sobre vegetales o 
productos vegetales, productos animales comestibles, el agua potable u otros 
lugares del medio ambiente y que sean resultados de la utilización de un producto 
fitosanitario, incluidos sus metabolitos y los productos resultantes de su 
descomposición o reacción. 
 

 

 

https://odanacontroldeplagas.com/lista-de-plaguicidas/
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6. DESARROLLO 

 

A continuación, se describen cada una de las actividades a realizar para prestar el servicio de 
aplicación de plaguicidas:  

• Presentación del operario ante el cliente: Identificación con carné y uniforme 
reglamentario. 

• Solicitar el ingreso: Explicar el propósito de la visita y obtener autorización. 

• Hacer uso de equipos de protección: El operario procede a colocarse los 
elementos de protección personal que le permitan mantenerse seguro durante el 
proceso.  

• Inspeccionar el área de infestación: Identificación visual y uso de herramientas 
de detección. 

• Registrar la información encontrada: Documentación de hallazgos y evidencias 
fotográficas. 

• Comunicar hallazgos y concertar la fecha del servicio: Explicar el nivel de 
infestación y acordar el plan de acción. 

• Entregar las recomendaciones para el día del servicio: Instrucciones sobre 
preparación del área y medidas de seguridad. 

• Verificación de las recomendaciones dadas y acompañamiento: Confirmar que 
el área está lista para la intervención. 

• Preparación de los productos a aplicar: Uso de equipos de protección y entrega 
de EPP al cliente responsable. 

• Coordinación con el cliente para el inicio de la aplicación: Asegurar su 
presencia y autorización. Se requiere la presencia del cliente con protección a 
distancia prudente para una supervisión segura de la aplicación. 

• Ejecutar el servicio: Sea la fumigación, desratización o control de murciélagos 
conforme a los protocolos establecidos. 

• Diligenciar el formato de satisfacción del servicio: Recoger la firma y 
observaciones del cliente. 

• Recordar al cliente las recomendaciones posteriores: Tiempo de reingreso y 
medidas de precaución. 

• Limpieza y desinfección del equipo utilizado: Eliminación y disposición segura 
de residuos. 
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• Entrega del equipo a la empresa: Verificación de inventario y estado de 

herramientas. En caso de incidente, informar inmediatamente a la empresa. 

• Lavado del uniforme según protocolo de bioseguridad. 

• En caso de emergencia, comunicarse con la empresa al número 3012014046. 

Es importante anotar que se conservarán los registros respectivos de cada una de las 
actividades ejecutadas.  

A continuación, se presenta un diagrama de flujo del protocolo de aplicación del servicio:  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Inicio 

Presentación del operario y solicitud de 
autorización de ingreso a las instalaciones  

Colocarse los elementos y equipos de 
protección personal necesarios  

Inspeccionar el área de infestación y 
registrar la información encontrada.  

Comunicar los hallazgos al cliente y el 
procedimiento a realizar.  

Concertar fechas y entregar 
recomendaciones para el día del servicio.  

¿Cumple con las 
recomendaciones 
para aplicar de 
inmediato?  

No 
Programar fecha de 
aplicación.  

Si 

Preparación de los productos a aplicar 
coordinados con el cliente.   

Ejecución del servicio de acuerdo con los 
protocolos establecidos.  
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6.1 MEDIDAS DE SEGURIDAD  
 

Para garantizar la seguridad en la ejecución de las actividades y el cumplimiento de los 
requisitos del cliente se implementarán las siguientes medidas: 

• Uso de Equipos de Protección Personal (EPP): Guantes, mascarillas, gafas de 
seguridad y overoles adecuados. Para esto se dispone de una matriz de elementos 
de protección personal donde se indica el elemento a utilizar de acuerdo con las 
necesidades.  

• Capacitación del personal: El personal se encuentra capacitado en el manejo 
seguro de plaguicidas y primeros auxilios en caso de intoxicación.  

• Ventilación del área: Asegurar una adecuada circulación de aire después de la 
aplicación. 

• Señalización de zonas tratadas: Uso de avisos para evitar el ingreso prematuro a 
las áreas intervenidas. 

• Almacenamiento seguro de productos químicos: Mantener los plaguicidas en 
lugares adecuados, lejos de alimentos y medicamentos. 

• Uso de equipos de aplicación certificados: Verificar periódicamente el estado de 
los pulverizadores y atomizadores. 

Diligenciar formato de sa�sfacción del 
servicio.   

Ejecución del servicio de acuerdo con los 
protocolos establecidos.  

Comunicar al cliente las recomendaciones 
para tener en cuenta y la garan�a del 
servicio.  

Realizar limpieza de los equipos, 
disposición correcta de residuos y buenas 
prác�cas de orden y aseo. 

Fin 
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• Plan de contingencia en caso de emergencias: Se cuentan con procedimientos 

operativos normalizados para actuación en caso de derrames, intoxicaciones o 
accidentes durante la prestación del servicio.  

• Eliminación segura de residuos: Disposición final de envases y desechos 
conforme a la normatividad ambiental vigente. 

 

6.2 PROTOCOLO EN CASO DE INTOXICACIÓN 
En caso de intoxicación se deben seguir las siguientes indicaciones:  

• Detener la actividad inmediatamente. 
• Retirar al afectado del área contaminada y ubicarlo en un lugar ventilado. 
• Retirar la ropa contaminada y lavar la piel con abundante agua y jabón. 
• Consultar la ficha de seguridad del producto aplicado y seguir sus indicaciones. 
• Llamar a emergencias y trasladar al afectado a un centro asistencial. 
• Reportar el incidente a la empresa y a las autoridades correspondientes. 

 

6.3 PROTOCOLO EN CASO DE DERRAME DE SUSTANCIAS 
QUÍMICAS 

 

En caso de derrame de sustancias químicas se deben seguir las siguientes 
indicaciones:  

• Evacuar el área y restringir el acceso. 
• Utilizar EPP adecuado antes de la limpieza. 
• Confinar el derrame con material absorbente. 
• Recolectar los residuos y disponerlos según normativa ambiental. 
• Ventilar la zona y limpiar con productos adecuados. 
• Informar a la empresa y registrar el incidente. 

 

7. SEGUIMIENTO Y CONTROL 
 

Para realizar un adecuado seguimiento y control del servicio prestado, se realizarán 
inspecciones periódicas de las áreas tratadas, evaluación de la efectividad del 
tratamiento y se brindarán las recomendaciones para el mantenimiento de 
condiciones sanitarias. 
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En caso de que el cliente durante el periodo de garantía notifique que persiste la 
plaga, se realizará nuevamente la inspección y se aplicará el protocolo para 
asegurar la efectividad de del servicio prestado.  

 

VERSIÓN FECHA DE 
ACTUALIZACIÓN 

CAMBIO REALIZADO 

00 17/03/2025 Creación de documento 

01 06/06/2025 Se incluye diagrama de flujo de proceso. 

   
 

   

   

 

 

 

_________________________ 
María Elvira Doria Barrera  
Responsable de Gestión de Calidad   

 

 

 

 

 



───────────────────────────────────────────
FICHA TÉCNICA

HAMELIN® CEBO EN PASTA
Fecha de actualización: 01/11/2023

──────────────────────────────────────────────────────────

──────────────────────────────────────────────────────────

1. Identificación del producto
──────────────────────────────────────────────────────────

Nombre del producto: HAMELIN® CEBO
EN PASTA

Proveedor: LIPHATECH. Inc.
3600 W Elm Street. Milwaukee
WI 53209 USA

Importador y distribuidor: VECTORS AND PEST MANAGEMENT LTDA
Calle 98 # 22-64 oficina 610
Teléfonos: 4897390/91.

Teléfono de emergencias a: CISPROQUIM 018000-916012 y 2886012 para Bogotá.

──────────────────────────────────────────────────────────

2. Información reglamentaria
──────────────────────────────────────────────────────────

Registro sanitario: RGSP 341-2014

Concepto Toxicológico: EP 14527-2012

Categoría Toxicológica: I - EXTREMADAMENTE TÓXICO

Este producto debe ser almacenado, manipulado y utilizado acorde con las buenas prácticas
industriales y de conformidad con cualquier regulación de tipo legal. Esta información está



basada en nuestro conocimiento presente y de su guía sobre requerimientos de seguridad.
Esto no se asimila a una especificación.

Considerando que el uso de esta información y de los productos está fuera del control del
proveedor, la empresa no asume responsabilidad alguna por este concepto. Determinar las
condiciones de uso seguro del producto es obligación del usuario.

──────────────────────────────────────────────────────────

3. Producto y Descripción
──────────────────────────────────────────────────────────

Estado Físico: Pasta
% Volatilidad (Volumen): No corresponde
Olor: Olor de grano
Color: Verde
Presión de Vapor: No corresponde.
pH: 6,18 a 6,35 a 54 °C
Solubilidad en agua: Insignificante

─────────────────────────────────────────────────────────

4. Composición/Información de los componentes
─────────────────────────────────────────────────────────

Ingredientes peligrosos: Bromadiolona (número CAS 28772-56-7) .................. 0.005%
─────────────────────────────────────────────────────────

5. Método de Aplicación y Uso
─────────────────────────────────────────────────────────

HAMELIN® el primer raticida anticoagulante de segunda generación a base de Bromadiolona
original (desarrollado por Liphatech®), es un rodenticida de altísima palatabilidad. Los cebos
son firmemente comprimidos para mejorar su durabilidad en el ambiente y de esta forma
permanecer siempre frescos. La dureza de los Bloques satisface la necesidad de ratas y
ratones por roer.

HAMELIN® Cebo Pasta controla roedores resistentes a los anticoagulantes de primera
generación. El recelo no es un problema porque la muerte de los roedores ocurre unos días
después de su consumo.

Utilizar guantes durante la aplicación, almacenar en un lugar seguro y fresco, fuera del
alcance de los niños, personas irresponsables y mascotas. No arrojar a fuentes de agua.



─────────────────────────────────────────────────────────

6. Identificación de los peligros
─────────────────────────────────────────────────────────

Clasificación de riesgo: Órgano Objetivo Especifico Toxicidad (Exposición sola), Categoría 2;
Órgano Objetivo Especifico Toxicidad (Exposición repetida), Categoría 2.

Advertencia: Puede causar daños a la sangre y reduce la capacidad de coagulación de la
sangre si tragado, inhalado o absorbido por la piel. No respire polvo. No coma, beba o fume
cuando se usa el producto. Lave los manos a conciencia después de manejarlo. Si expuesto
o si se siente enfermo, llame a un centro de toxicología o el médico. Deshágase del
contenedor y contenido según instrucciones en la etiqueta del producto. Guárdelo en un
lugar cerrado.



──────────────────────────────────────────────────────────

7. Propiedades físicas y químicas
──────────────────────────────────────────────────────────

Aparición: Pasta suave, color verde, olor de grano. Umbral de olor: no determinada.
Solubilidad en agua: Insignificante
pH: No aplicable Densidad relativa: 1.12 g/cc
Viscosidad: No aplicable
% volátil (volumen): No aplicable
Tasa de evaporación: No aplicable
Densidad de vapor: No aplicable
Presión de vapor: No aplicable
Punto de ebullición: No determinado
Punto de congelamiento: No aplicable
Punto de inflamación (ASTM D92): >190oC.
Temp de autoignición: No determinado
Inflamabilidad: No es sólido inflamable
Temp de descomposición: No determinado Límite de explosión - Límite inferior: No aplicable;
Superior: No aplicable Coeficiente de partición (n-octanol/agua): No aplicable
─────────────────────────────────────────────────────────

9. Manipulación y almacenamiento
─────────────────────────────────────────────────────────

Precauciones de manejo: Lea toda la etiqueta del producto antes de utilizar este raticida.
Condiciones de almacenamiento seguro: Guárdelo en el envase original en un lugar fresco y
seco, fuera del alcance de los niños, mascotas y animales domésticos. No contamine el
agua, alimentos ni forraje. Mantenga el envase firmemente cerrado. No retire ni destruya la
etiqueta del producto.



 

Actualización: Marzo 2023 

 

  
 

 

 

 

 

 

 

La dosis alta está indicada para el control de infestaciones severas o cuando se 
requiera buen efecto prolongado. 

 
 



 

Actualización: Marzo 2023 

 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



────────────────────────────────────────────
HOJA DE DATOS DE SEGURIDAD DE MATERIALES (MSDS)

HAMELIN® CEBO EN PASTA

Fecha de actualización: 01/11/2023

──────────────────────────────────────────────────────────

──────────────────────────────────────────────────────────

1. Identificación del producto
──────────────────────────────────────────────────────────

Nombre del producto: HAMELIN® CEBO EN
PASTA

Proveedor: LIPHATECH. Inc.
3600 W Elm Street. Milwaukee
WI 53209 USA

Importador y distribuidor: VECTORS AND PEST MANAGEMENT LTDA
Calle 98 # 22-64 oficina 610
Teléfonos: 4897390/91.

Teléfono de emergencias a: CISPROQUIM 018000-916012 y 2886012 para Bogotá.

─────────────────────────────────────────────────────────

2. Información de los peligros
─────────────────────────────────────────────────────────

Clasificación de riesgo: Órgano Objetivo Específico Toxicidad (Exposición sola), Categoría
2; Órgano Objetivo Específico Toxicidad (Exposición repetida), Categoría 2.



Consejos de prudencia
P201 Pedir instrucciones especiales antes del uso.
P202 No manipular hasta que se hayan leído y comprendido todas las precauciones de
seguridad.
P280 Llevar guantes de protección.
P301+P310 EN CASO DE INGESTIÓN: Llamar inmediatamente a un CENTRO DE
INFORMACIÓN TOXICOLÓGICA/médico.
P308+P313 EN CASO DE exposición o preocupación: Consiga consejo/atención médica.
P314 Consiga consejo/atención médica si no se siente bien.
P404 Almacenar en un recipiente cerrado.
P405 Tienda cerrada con llave.
P501 Eliminar el contenido/el recipiente de acuerdo con las normativas locales.
Mantener/almacenar alejado de alimentos, bebidas, alimentos de animales.

Indicación de peligro
H302: Nocivo en caso de ingestión.
H312: Nocivo si se inhala

Advertencia: Puede causar daños a la sangre y reduce la capacidad de coagulación de la
sangre si tragado, inhalado o absorbido por la piel. No respire polvo. No coma, beba o fume
cuando se usa el producto. Lave los manos a conciencia después de manejarlo. Si expuesto
o si se siente enfermo, llame a un centro de toxicología o el médico. Deshágase del
contenedor y contenido según instrucciones en la etiqueta del producto. Guárdelo en un
lugar cerrado.
─────────────────────────────────────────────────────────

3. Composición / Información de los componentes
─────────────────────────────────────────────────────────

Ingredientes peligrosos: Bromadiolona (número CAS 28772-56-7) .................. 0.005%
─────────────────────────────────────────────────────────

4. Medidas de primeros auxilios
─────────────────────────────────────────────────────────

Generalidades de emergencia: Puede reducir la capacidad de coagulación de la sangre y
producir una hemorragia. Síntomas de la toxicidad incluyen letargo, pérdida del apetito,
menor capacidad de coagulación de la sangre, sangrado. Tenga esta etiqueta a mano
cuando le aconsejen un tratamiento.

Si se ingiere: Llame a un centro de control de envenenamiento o el médico. Si la persona
puede tragar, haga que beba un vaso de agua. No induzca el vómito a menos que se lo
indique el centro de toxicología o el médico.

Si se inhala: Lleve a la persona al aire fresco. Si la persona no respira, llame a la
ambulancia, luego suministre respiración artificial y llame a un centro de toxicología o a un
médico.

Si hay contacto con los ojos: Mantenga abierto el ojo y enjuague lenta y suavemente con



agua durante 15 a 20 minutos. Quítese los lentes de contacto, en caso de usarlos, después
de los primeros cinco minutos y luego continúe enjuagando. Llame a un centro de
toxicología.

Si entra en contacto con la piel o la ropa: Quítese la ropa contaminada. Enjuague la piel de
manera inmediata con abundante agua durante 15 a 20 minutos. Llame a un centro de
toxicología o el médico.

Nota para el médico o veterinario: Contiene un ingrediente anticoagulante. En el caso de
seres humanos o animales que ingieran cebos o muestren signos de envenenamiento
(hemorragias o tiempos prolongados de protrombina), suminístreles vitamina K1 por
inyección intramuscular o en forma oral. En casos graves, se deberán realizar transfusiones
de sangre.
─────────────────────────────────────────────────────────

5. Medidas para combatir incendios
─────────────────────────────────────────────────────────

Medios de extinción: Use medios adecuados para el incendio circundante. Riesgos de
incendio o explosión inusuales: No se conoce ninguno. Instrucciones para los bomberos:
Deben usar aparatos respiradores autónomos (que cubran totalmente el rostro) y ropa
protectora completa. Contenga los escurrimientos para evitar la contaminacion.

─────────────────────────────────────────────────────────

6. Medidas en caso de derrame accidental
─────────────────────────────────────────────────────────

Precauciones, EPP y procedimiento: Llevar el equipo de protección personal (EPP) como
descrito en sección 8, aísle y contenga el derrame. Limite el acceso al área solamente al
personal necesario. No permita que el material derramado ingrese a las alcantarillas arroyos
u otras vías de agua. Métodos y materiales: Recoja el material derramado y colóquelo en un
recipiente sellado y etiquetado para su uso o descarte
─────────────────────────────────────────────────────────

7. Manipulación y almacenamiento
─────────────────────────────────────────────────────────

Precauciones de manejo: Lea toda la etiqueta del producto antes de utilizar este raticida.
Condiciones de almacenamiento seguro: Guárdelo en el envase original en un lugar fresco y
seco, fuera del alcance de los niños, mascotas y animales domésticos. No contamine el
agua, alimentos ni forraje. Mantenga el envase firmemente cerrado. No retire ni destruya la
etiqueta del producto.
────────────────────────────────────────────────────────

8. Controles de exposición/protección personal
─────────────────────────────────────────────────────────

Límites establecidos de exposición: No aplicable
Adecuados controles de ingeniería: No se requiere ventilación especial para la manipulación
y uso normales como las instrucciones de la etiqueta.
Las medidas de protección individual: Usar pantalones largos, zapatos, calcetines, y guantes
impermeables al manejar este producto. Siga las instrucciones del fabricante para limpiar y
mantener el EPP, o bien lavar detergente y agua caliente. Mantenga y lave el EPP por



separado de la ropa para lavar. Quítese el EPP inmediatamente después de manipular este
producto. Lave la parte exterior de los guantes antes de quitárselos. Lávese las manos
minuciosamente después de la aplicación de los cebos y antes de comer, beber, mascar
goma, usar tabaco o usar el baño, y póngase ropa limpia.

──────────────────────────────────────────────────────────

9. Propiedades físicas y químicas
──────────────────────────────────────────────────────────

Aparición: Pasta suave, color verde, olor de grano. Umbral de olor: no determinada.
Solubilidad en agua: Insignificante
pH: No aplicable Densidad relativa: 1.12 g/cc
Viscosidad: No aplicable
% volátil (volumen): No aplicable
Tasa de evaporación: No aplicable
Densidad de vapor: No aplicable
Presión de vapor: No aplicable
Punto de ebullición: No determinado
Punto de congelamiento: No aplicable
Punto de inflamación (ASTM D92): >190oC.
Temp de autoignición: No determinado
Inflamabilidad: No es sólido inflamable
Temp de descomposición: No determinado Límite de explosión - Límite inferior: No aplicable;
Superior: No aplicable Coeficiente de partición (n-octanol/agua): No aplicable
──────────────────────────────────────────────────────────

10. Estabilidad y reactividad
──────────────────────────────────────────────────────────

Reactividad: No reactiva, no sensible a golpes mecánicos o descarga estática Estabilidad
química: Estable Reacciones peligrosas: Ninguno Incompatibilidades químicas: Ninguno
Condiciones a evitar: Ninguno Productos de descomposición peligrosa: Oxidos de carbono
──────────────────────────────────────────────────────────

11. Información toxicológica
──────────────────────────────────────────────────────────

Vías principales de entrada: Ingestión, absorción a través de la piel.
Síntomas de la toxicidad: Letargo, pérdida del apetito, menor capacidad de coagulación de la
sangre, sangrado.
Efectos en los ojos: Irritante leve y pasajero
Efectos orales agudos: LD50 (oral-ratas): >5000 mg/kg
Efectos de inhalación aguda: LC50 (ratas, 4 hr): 8.6 mg/L (extrapolado)
Efectos dérmicos agudos: LD50 (dérmica-conejos): >2000 mg/kg
Irritación de la piel: No es irritante
Sensibilización de la piel: No sensibiliza la piel
Carcinogenicidad: No hay ningún ingrediente por NTP, IARC u OSHA
──────────────────────────────────────────────────────────

12. Información ecológica
─────────────────────────────────────────────────────────

Este producto es muy tóxico para pájaros y mamíferos. No aplique directamente al agua, en



áreas donde haya agua presente en la superficie ni a áreas entre mareas abajo la marca
media de agua de la marea alta. Siga las precauciones e instrucciones de la etiqueta para
reducir los peligros para los niños, los animales domésticos y los animales inofensivos
─────────────────────────────────────────────────────────

13. Consideraciones sobre la eliminación de desechos
─────────────────────────────────────────────────────────

Descarte: Los desechos resultantes del uso de este producto según las instrucciones de la
etiqueta deben descartarse según se indica en la etiqueta. Situación como desecho RCRA:
Este producto no está regulado como desecho peligroso según la ley federal.

Las reglamentaciones estatales y locales pueden afectar el descarte de este producto.
Consulte su agencia ambiental estatal o local para el descarte de desechos generados por
el uso diferente a las instrucciones indicadas en la etiqueta.
─────────────────────────────────────────────────────────

14. Información de transporte
─────────────────────────────────────────────────────────

Datos de transporte (49 CFR): Este producto no está regulado como material peligroso para
todos los medios de transporte dentro de los EE.UU. Clase de peligro, Grupo de embalaje,
No. de identificación UN: No aplicable

────────────────────────────────────────────────────────

15. Información reglamentaria
──────────────────────────────────────────────────────────

TSCA: Todos los componentes están listados en el inventario. SARA sección 313: No contiene
componentes reportables. CA Proposición 65: No contiene sustancias sujetas a requisitos la
Prop 65. FIFRA: Este producto está registrado como una pesticida con la Environmental
Protection Agency. Los requisitos de la etiqueta bajo ley federal de las pesticidas varían de los
criterios de clasificación y información sobre los riesgos requerido por la OSHA en esta hoja
de datos de seguridad. Lea y siga todas las advertencias, direcciones y restricciones del uso
de la etiqueta del producto en el envase.
──────────────────────────────────────────────────────────

16. Información adicional
──────────────────────────────────────────────────────────

CONCEPTO TOXICOLÓGICO: EP-14527-2012
CATEGORÍA I: EXTREMADAMENTE TÓXICO
REGISTRO SANITARIO: RGSP 341-2014
Este producto debe ser almacenado, manipulado y utilizado acorde con las buenas prácticas
industriales y de conformidad con cualquier regulación de tipo legal. Esta información está
basada en nuestro conocimiento presente y de su guía sobre requerimientos de seguridad.
Esto no se asimila a una especificación



Considerando que el uso de esta información y de los productos está fuera del control del
proveedor, la empresa no asume responsabilidad alguna por este concepto. Determinar las
condiciones de uso seguro del producto es obligación del usuario.



 
Página 1 de 5 

Hoja de Seguridad             MSDS: AP-13 
Fecha de Revisión: 10/14/03 
Producto: FENDONA SC 60 
 
 
BASF Química Colombiana S.A. 
Calle 99 A  #51-32 Bogotá 
 
Teléfonos de Emergencia 
      Bogotá       (1) 632 2260                                                                         
      Medellín     (4) 370 2020 
      CISPROQUIN    (1) 8000 91 6012 
 ATMI     (1) 6433 927 
     (01) 800 09 16818 
 
1. Identificación del producto químico  y la compañía 
    

FENDONA  SC 60 
   
  EMPRESA 

 BASF Química Colombiana S.A. 
Calle 99 A N° 51 – 32 
Tel.  (1)  632  22 60 
Fax. (1) 271 5399 
Bogotá, Colombia 
 

 
2. Composición, información sobre los componentes 
 
   Nombre comercial:    Fendona SC 60 

Nombre común:                Alfa-Cipermetrina 
Descripción química: 
(1R cis)S  y (1Scis)R par de isómeros enatiómeros de alfa-ciano-3-fenoxibencil-3 - (2, 2-diclorovinil) 
-2, 2- dimetil ciclopropano carboxilato. 
Formula molecular:          C 2 2 H 1 9 N O 3  C l 1 2  

 Peso molecular:            416.3   
Numero UN:                     3082 
Uso:  Insecticida               Piretroide 
 
Componente         #CAS   
Alfa Cipermetrina   60 g     67375-30-8 
Ingredientes aditivos  c.s.p.1.Litro 

 
3. Identificación de  peligros 
   

Medianamente tóxico 
Irritante para la piel y  ojos 
Tóxico para los organismos acuáticos 
 

 
 
 

BASF Química Colombiana S.A. 

 
Hoja de Seguridad 
FENDONA SC  60  
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4. Medidas de primeros auxilios 
 

Indicaciones generales: 
La sobre exposición puede causar irritación local de la piel ( sensación de ardor en la  cara y el 
resto del cuerpo ) e irritación del tracto respiratorio causando rinitis y congestión del pecho. 
Retirar las ropas contaminadas 
 
Contacto con la piel: 
Remover la ropa contaminada y lavarla antes de volverla a utilizar.. Lavar la piel con  abundante 
agua y jabón. 
 
Contacto con los ojos: 
Lave los ojos con abundante agua durante 15 minutos. Si la irritación persiste obtenga atención 
médica. 
 
Ingestión: 
No inducir el vómito. Lavar  la boca y  dar a beber bastante agua. 
 
Inhalación: 
Retirar  el paciente  a un sitio fresco y ventilado, mantenerlo en reposo,  dar  ayuda respiratoria de 
ser necesario. Obtener Asistencia Médica. 
 
Notas para el  medico: 
Tratamiento sintomático (descontaminación y control de funciones vitales); No existe antídoto 
específico conocido. 
Considerar un lavado  gástrico  dentro de las  cuatro horas siguientes. 

 
 

5. Medidas  para  extinción de incendios 
   

Medio de extinción: 
Utilizar agua en aspersión, polvo químico seco, CO2  o espuma. 

 
Equipos de Protección especial: 
En caso de incendio usar el traje completo de combate y equipo de respiración autónoma. 

 
Precauciones Especiales:  
El agua de extinción contaminada debe ser eliminada según legislación local. 
 

   
6. Medidas  en caso de vertido accidental 
 

Medidas de protección  personal 
Aislar el área, eliminar fuentes de ignición y calor, usar uniforme completo con guantes de nitrilo, 
máscara con filtros para vapores orgánicos, delantal y botas impermeables. 
 
Medidas de protección del medio ambiente 
Nunca verter el producto en ríos o fuentes de agua sin el debido tratamiento de los efluentes. 
 
 
Medidas de limpieza y recolección: 
Interrumpir el derrame de ser posible. Represar y bombear.  
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Evitar fuentes de ignición. Absorber los residuos con material NO combustible (tierra, vermiculita, 
etc).  Cepille la superficie contaminada con solución detergente y enjuáguelo con agua. 
El derrame en la tierra puede ser recogido con pala directamente en recipientes cubiertos e 
identificados  para su disposición. 

  
 
7.  Manejo  y almacenamiento 
  
 Manejo: 

Evitar  cualquier contacto con la piel, ojos, nariz y boca. Ventilación adecuada en los locales de 
trabajo. 
No inhalar  los vapores  a la neblina durante las aspersión. 
No aplicar sobre personas animales o alimentos. 
No comer, beber ni fumar  durante el manejo del producto- 
Lávese todas las partes expuestas antes de comer, beber, fumar o usar el baño 
Después del trabajo cámbiese la ropa de trabajo y dúchese. 
 
Almacenamiento: 
Almacenar en un local fresco, seco y bien ventilado. 
El local debe tener un sistema de autocontención para casos de derrame accidental. Almacenar 
fuera del alcance de los niños, animales y productos alimenticios. 
 
Protección contra incendio y explosión: 
Ninguna recomendación especial se hace necesaria. 

  
 
8. Controles de  exposición y  protección personal 
 
  Equipo de protección personal 

Protección de las vías respiratorias:   Filtro para Ácidos y orgánicos. 
Protección de las manos:  Uso de guantes de nitrilo o neopreno. 

 Protección de ojos:   Gafas de seguridad o careta facial. 
 Protección del cuerpo:  Ropa industrial. 
  

Medidas generales de protección e higiene  
Buena ventilación en el local de trabajo. 
Evitar la emanación del producto al aire. 
Mantener el producto en recipientes bien identificados. 
Mantener limpio el local de trabajo.  
Lavarse bien las manos con agua y jabón después de su manipulación. 
Disponer en el lugar de trabajo  de ducha y lava-ojos. 

 
9. Propiedades físicas y químicas 
  

Apariencia     Líquido blanco de consistencia densa. 
Olor      Típico de insecticida 
Densidad    1.044 g/ c3 (20°C) 
Solubilidad en agua  Forma una suspensión 

 
 
10. Estabilidad  y reactividad 
 
  Estabilidad:  Estable 
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  Incompatibilidades: No encontradas 
  Polimerización: no ocurrirá 
  Productos peligrosos de descomposición: Durante la combustión emite gases tóxicos. 
 
 
11. Información  toxicológica  
 
  Toxicidad Aguda 

Oral LD50 (ratas):     > 5000 mg / Kg 
Dérmica LD50 (ratas)    >2000 mg / Kg 
 
Irritación 
Piel        No irritante 
Mucosas       Irritante 
Sensibilización    No encontrada 
 

12. Información ecológica 
 

Ecotoxicidad: 
Tóxico para peces, abejas y acuáticos invertebrados durante pruebas de laboratorio. 
 
Valoración: 
Cuando es usado de acuerdo a las recomendaciones y bajo las condiciones del campo el riesgo 
para las abejas, peces e invertebrados acuáticos es bajo. 

 
 
13. Consideraciones sobre la disposición del producto   
 

Producto: 
Debe ser eliminado por incineración o enterramiento industrial, de acuerdo con la legislación local. 
 
Envases contaminados:  
Se recomienda el triple lavado de los envases vacíos, con agua, agregando las aguas de lavado al 
tanque de aspersión. Los recipientes vacíos deben ser destruidos para prevenir su reutilización tal 
como se realiza  la eliminación del producto. 
 

 
14. Información sobre  transporte 
   

Transporte Terrestre 
Clase:      9 
Grupo de Embalaje:   No disponible 
Nombre Técnico:   Fendona SC 60 
Numero UN:    3082 
Denominación del producto: Pesticida, contaminante marino, Sustancia líquida peligrosa al 

medio ambiente, N.O.S., (contiene Alfacipermetrina 6 % ). 
  
Transporte Marítimo 
IMDG/GGVSea 
Número UN:    3082 
Clase:      9 
Grupo de embalaje:   No disponible 
Contaminante Marino:  Si 
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Nombre Técnico:  Sustancia peligrosa  para el medio ambiente, liquido  NOS 
pesticida (contiene  Alfacipermetrina 6 %) . 

 
Transporte Aéreo     
OACI/IATA 
Numero UN:     3082 
Clase:      9 
Grupo embalaje:  No disponible 
Nombre Técnico: Sustancia peligrosa  para el medio ambiente, liquido  NOS 

pesticida( contiene   Alfacipermetrina 6 %) . 
 
 
15.  Información reglamentaria 
 
   “Xn” Peligroso 

 
Etiqueta del Proveedor 
Nombre de la Etiqueta  Contiene Alfacipermetrina 6 % 

 
Frases de Riesgo  “R” 
R20/22          Dañino por inhalación e ingestión 
R36/38          Irritante para piel y ojos 

 
Frases de Seguridad “S” 
S2                 Manténgase fuera del alcance de los niños 
S13      Mantener alejado de alimentos y bebidas incluyendo los animales. 
S20/21            Mientras se usa no coma beba o fume 
S44                Si se siente mal busque ayuda médica 

  
Usos y Restricciones: 
Insecticida de amplio espectro usado para controlar insectos rastreros y voladores de los 
ambientes, en todo tipo de establecimiento. 
 

 
16. Información adicional 

 
Referencia MSDS:FENDONA SC 60 G/L,  actualizada el 27-04-2001. 
 
Los  datos indicados corresponden a nuestros conocimientos actuales  y no representan una 
garantía  de las propiedades.  El receptor de nuestro producto deberá  observar, bajo su 
responsabilidad, las reglamentaciones y normativas  correspondientes. 
 

  
 
 



Fotos fumigación mes de JULIO 2025 
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RESOLUCION Nro. 2022043121 del 19 de Diciembre de 2022

Por la cual se concede una Renovación de Registro Sanitario de Alimentos (Alto Riesgo)

El Director de Alimentos y Bebidas del INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE MEDICAMENTOS Y
ALIMENTOS INVIMA, en ejercicio de las facultades legales conferidas en el Decreto 2078 de 2012, con
base en lo previsto por la Ley 9a. de 1979, Ley 1755 de 2015, Resolución 2674 de 2013 modificada por

la Resolución 3168 de 2015, Resolución 719 de 2015.

ANTECEDENTES

Por medio del Decreto - Ley 019 de 2012, se dictarón postulados para suprimir a reformar regulaciones,
procedimientos y trámites innecesarios existentes en la administración pública.

El Articulo 126 de la precipitada norma establece: "Los alimentos que se fabriquen, envasen o importen para
su comercialización en el territorio nacional requerirán de Notificación Sanitaria, Permiso Sanitario o Registro
Sanitario  según el riesgo de estos productos en salud pública, de conformidad con la reglamentación que
expida el Ministerio de Salud y Protección Social, dentro de los seis (6) meses siguientes a la entrada en
vigencia del presente decreto".

En consecuencia, la Resolución 2674 de fecha 22 de julio de 2013, reglamentó el aludido articulo con el fin
de garantizar su aplicación.

Que mediante Resolución No. 719 de Marzo 11 de 2015 se establece la clasificación de alimentos para
consumo humano de acuerdo con el riesgo en salud pública.

Que mediante la Resolución 3168 de 2015, el Ministerio de Salud y Protección Social modificó el Articulo 37
de la Resolución 2674 de 2013.

Que mediante escrito radicado bajo el No. 20221265994 de fecha 2022/12/19 el (la) Señor(a) ELMER BOTIA
LONDOÑO actuando en calidad de apoderado y/o representante legal, presentó solicitud de concesión de
Renovación Registro Sanitario para el producto abajo referido

CONSIDERACIONES

Verificados los requisitos establecidos en el Articulo 38 de la Resolución 2674 de 2013 y la Resolución 719
de 2015, y en cumplimiento con las disposiciones sanitarias para la concesión de dicho trámite, la Dirección
de Alimentos y Bebidas del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos  INVIMA, .

RESUELVE

ARTICULO PRIMERO: Conceder RENOVACION DE REGISTRO SANITARIO por el termino de Cinco (5)
años  al producto que se describe a continuacion:

RENOVACION DE
R E G I S T R O
SANITARIO No.:

RSA-005076-2017

EXPEDIENTE: 20139177 RADICACION: 20221265994

MODALIDAD: FABRICAR Y VENDER

PRODUCTO: PRODUCTOS MIX  DE CARNES PROCESADA EN FORMA DE ALBONDIGAS,
ALBONDIGAS  DE  CARNE  CON  SALSA,  HAMBURGUESA  Y  FILETE,
HAMBURGUESA  DE  CARNE,

MARCA: CALYPSO DEL CARIBE S.A, LA CARNE,

PRESENTACION
COMERCIAL:

De 100 g a 5000g,

TITULAR(ES): CALYPSO DEL CARIBE S.A. con domicilio en TOCANCIPA - CUNDINAMARCA,

FABRICANTE(S): CALYPSO DEL CARIBE S.A. con domicilio en TOCANCIPA - CUNDINAMARCA,

ARTICULO SEGUNDO: El producto debe cumplir con los requisitos sanitarios que le sean aplicables en
materia  de  rotulado  de  alimentos  de  conformidad  con  lo  dispuesto  en  la  Resolución  5109  de  2005,
Resolución 333 de 2011 si es el caso. De igual manera, el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y
Alimentos – INVIMA, manifiesta que el interesado declaró que el producto amparado cumple con todos los
requisitos establecidos por el Artículo 126 del Decreto 019 de 2012, Resolución 2674 de 2013 y Resolución
719 de 2015 y las normas sanitarias vigentes aplicables,  y  que toda la  información suministrada a la
autoridad es auténtica y veraz, que su comercialización será posterior a la presente notificación cumpliendo
estrictamente con las especificaciones de calidad definidas para el producto y que se encuentra sometido
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________________________________
CARLOS ALBERTO ROBLES COCUYAME

DIRECTOR TECNICO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

vigilancia posterior por parte de las autoridades sanitarias correspondientes, de acuerdo con lo establecido
en las precitadas normas. Por lo tanto asume la responsabilidad sobre cualquier inconsistencia que se
presente entre la información suministrada y la que resulte de las acciones que se ejerzan por parte de las
autoridades.

ARTICULO TERCERO: Los derechos que se deriven de esta resolución,  quedarán sujetos a revisión
posterior de la documentación que soporta el cumplimiento de los requisitos exigibles según el caso, por
parte de la DIRECCION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS DEL INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE
MEDICAMENTOS Y ALIMENTOS -  INVIMA,  quien así  mismo realizará las  actividades de Inspección,
Vigilancia y Control  a que haya lugar de conformidad con la previsto por la Resolución 2674 de 2013
modificada por la Resolución 3168 de 2015.

ARTICULO CUARTO: Notificar la presente resolución al interesado, advirtiendo que contra la misma procede
únicamente el Recurso de Reposición, que deberá interponerse ante el DIRECTOR DE ALIMENTOS Y
BEDIBAS DEL INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE MEDICAMENTOS Y ALIMENTOS INVIMA,
dentro de los días a su notificación personal, de conformidad con lo señalado en el Código de Procedimiento
Administrativo y de lo Contencioso Administrativo.

ARTICULO QUINTO: La vigencia de la presente Renovación de Registro sanitario se contara a partir de la
firmeza  de  la  presente  resolución  de  conformidad  con  lo  dispuesto  en  el  artículo  87  del  Código  de
Procedimiento  Administrativo  y  de  lo  Contencioso  Administrativo.

ARTICULO SEXTO: La presente resolución rige a partir de la fecha de ejecutoria.

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

Se expide en Bogotá D.C. el 19 de Diciembre de 2022

Los derechos que se deriven de esta Renovación de Registro Sanitario quedarán sujetos a revisión posterior
por parte del INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE MEDICAMENTOS Y ALIMENTOS INVIMA quien
realizará las actividades de Inspección, Vigilancia y Control a que halla lugar de conformidad con lo previsto
por la Resolución 2674 de 2013.

La impresión en soporte cartular (papel) es una reproducción del documento original que se encuentra en
formato electrónico firmado digitalmente, cuya representación digital goza de plena autenticidad, integridad y
no repudio, en cumplimiento de la ley 527 de 1999 (Artículos 6 a 13 y 28) y de la ley 962 de 2005 (Artículo 6)

NOTA: La información consignada es fiel copia de la inscrita en la Base de Datos de Registros
Sanitarios del INVIMA a la fecha de su expedición. El documento electrónico se puede consultar en la
dirección http://www.invima.gov.co

Este espacio, hasta la firma se considera en blanco.

Carrera 10 # 64 - 28 PBX: 2948700 Pagina Web http://www.invima.gov.co Pagina 2 de 2

Firmado digitalmente por
CARLOS ALBERTO
ROBLES COCUYAME
Fecha: 2022/12/19
11:58:13 COT
Razón: Invima
Locación: BOGOTA D.C.,
Colombia

Signature Not
Verified





Decreto 60 de 2002. Ministrerio de Salud. HACCP

Resolución 5109 de 2005. Ministerio de Protección Social.  Rotulado o Etiquetado

Resolución 0333 de 2011. Ministerio de la Protección Social. Rotulado o Etiquetado Nutricional
Invima para Salsas

Recuento de S. coagulasa positivo <100
DESCRIPCIÓN DEL PROCESO

NORMATIVIDAD
Resolución 2674 de 2013. Ministerios de Salud y Protección Social. Buenas Practicas de Manufactura

NMP: Coliformes Totales/gr 9 Max
NMP: Coliformes fecales/gr <3

Recuento de Clostridium Sulfito Reductor <10

CARACTERÍSTICAS MICROBIOLÓGICAS
Requisitos Límite Máximo

Recuento Total de UFC de Mesoareobios/gr 20000
Recuento de UFC de Hongos y Levaduras/gr < 10

Acidez Titulacion NaOH 0,3 - 0,7
Consistencia Consistometro de Botswick 1,0  - 5,0 cm en 30 Seg

CARACTERÍSTICAS  FISICOQUÍMICAS
Características                 Método de Medición Especificación

Ph Phmetro 3,6 - 4,0

Textura Gustativa - Visual Producto Cremoso y Homogeneo

Sabor Gustativa 
Característico a queso y Libre de 

Oxidacion

Color Visual Amarillo - Naranja

Olor Olfativa
Característico a queso y Libre de 

Oxidacion

Emulsión preparada a base de Agua, Aceite, Vinagre, Condimentos Naturales, Aditivos 
Permitidos, Azúcar y Sal, con intenso sabor a Queso Cheddar.

COMPOSICIÓN CUALITATIVA DETALLADA

Agua, Aceite Vegetal de Soya, Espesante (Almidón Modificado de Maíz y/o Fécula de Maíz), Azucar, Sal, Yemas 
de Huevo, Acidulantes (Acido Lactico y/o Acido Fosfórico y/o Acido Citrico), Estabilizante (Goma Xantica y/o Goma
Guar), Sabores Artificiales, Conservantes (Benzoato de Sodio y Sorbato de Potasio), Especias, Secuestrante
(EDTA) y  Color Artificial (CI 19140 y  CI 16255) 

REGISTRO SANITARIO

REGISTRO SANITARIO   RSIAA07M00587
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CARACTERÍSTICAS ORGANOLÉPTICAS
Características                 Método de Medición Especificación
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FICHA TÉCNICA PRODUCTO TERMINADO
Codigo: FT 007 - 06
Versión: Enero 2015
Página 1 de 2

NOMBRE DEL PRODUCTO
SALSA TIPO CHEDDAR

Alistamiento de Materias Primas y Material de Empaque         Recepción de Materia Primas y Material de 
Empaque          Batido Materias Primas               Envasado          Embalaje          Almacenamiento 



Cheddar 1000 8 x 16 x 28 Doy pack 45x33x26 20 21,2 8 meses

 INSTRUCCIONES DE USO

Para acompañar hamburguesas, sanduches, perros calientes, papas y platos mejicanos. Ideal para servirla como 
dip para nachos, tortillas y verduras. Este producto contiene Tartrazina

FABRICANTE

Elaborado por Ascender S.A. Cra 48B N° 99 sur 59, Bodega 9. Bodega San Bartolome, La Tablaza, La Estrella - 
Antioquia - Colombia

Sistema de Gestión de Calidad: Natalia Gómez R. Investigación y Desarrollo: Liliana Ramirez

CONSERVACIÓN, ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

Cajas de Carton en arrumes max de 10 Cajas. No arrumar cerca de detergentes o productos toxicos o con olores 
fuertes.  El producto debe almacenarse a Temperatura Ambiente bien tapado. En estas condiciones de 
Almacenamiento, no presenta ninguna alteracion de sus propiedades fisicoquimicas y microbiologicas. Una vez 
abierto, debe de refrigerarse.                                                                                                                                  El 
producto se debe trasnportar de manera que sus condiciones impidan la contaminación y preoliferación de 
microorganismos y evite su alteración así como los daños en el envase o embalaje segun sea el caso. Revisar los 
medios de transportes antes de cargar los productos , con el fin de asegurar que se encuentren en adecuadas 
condiciones sanitarias. El material del medio de trasnporte debe permitir una correcta limpieza. Los productos no se 
pueden trasportar conjuntamente con sustancias peligrosas y otras sustancias que por su naturaleza represente 
riesgo de contaminación al alimento.

LOTEADO

LOTE: Los primeros  dos (2) digitos indican el año de producción. Los segundos dos (2) digitos indican el mes y los 
terceros dos (2) digitos indican el dia en que se produce el lote. Finalmente los dos (2) ultimos digitos son un 
consecutivo de producción diario.                                                                                                                                                                                                                                                                     
FECHA DE VENCIMIENTO: Los primeros dos (2) digitos son el dia. Las segundas tres (3) letras son el mes. Los 
tercero dos (2) números son el año.                                                                                                                                                                                                                                   
EJEMPLO:                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                  

LOTE  150102 01                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                           
VEN    02ENE16

ALERGENOS

Este producto se elabora en una planta que procesa Huevos, Harina de Mostaza, Soya y Tartrazina   

PRESENTACIÓN COMERCIAL

Producto  
Peso X 

Unidad en 
gramos

Medidas del 
empaque 

(Prof x anc x 
alt) en cm

Tipo de 
Empaque

Dimensiones 
de la caja (Larg 
x anc x alt) en 

cm

Unidades 
x caja

Peso de la 
caja con 

producto en 
Kg

Vida Util
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FICHA TÉCNICA PRODUCTO TERMINADO
Codigo: FT 007 - 06
Versión: Enero 2015
Página 2 de 2



Características                 

Color 

Olor 

Textura

Sabor

Características                 
Ph
Brix

Acidez

Liquido

Acido, Caracteristico

Método de Medición
Phmetro

Refractometro

Titulacion NaOH

Gustativa - Visual

0,7 - 1,2

CARACTERÍSTICAS  FISICOQUÍMICAS
Especificación

SALS NEGRA

Especificación

Negro

Acido, Caracteristico

COMPOSICIÓN CUALITATIVA DETALLADA

Agua, Vinagre Natural, Proteina Vegetal de Soya, Sal, Color Caramelo, Especias y Conservantes (Benzoato de
Sodio y Sorbato de Potasio)

Método de Medición

Visual

Olfativa

CARACTERÍSTICAS ORGANOLÉPTICAS

ASCENDER S.A

FICHA TÉCNICA

Mayo 2014

FT 007 - 40

NOMBRE DEL PRODUCTO

CARACTERÍSTICAS MICROBIOLÓGICAS
Límite Máximo

Gustativa 

< 10
20000 max

Requisitos
Recuento Total de UFC de Mesoareobios/gr
Recuento de UFC de Hongos y Levaduras/gr

<3
9 Max

NMP. Coliformes Fecales/gr
NMP. Coliformes Totales/gr

Decreto 60 de 2002. Ministrerio de Salud. HACCP

Alistamiento de Materias Primas y Material de Empaque         Recepción de Materia Primas y Material de Empaque                
Batido Materias Primas               Envasado          Embalaje          Almacenamiento 

NORMATIVIDAD
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REGISTRO SANITARIO

 RSIAA17M17496

DESCRIPCIÓN DEL PROCESO

Resolución 2674 de 2013. Ministerios de Salud y Protección Social. Buenas Practicas de Manufactura

3,4 - 3,8
5 - 8

Resolución 5109 de 2005. Ministerio de Protección Social.  Rotulado o Etiquetado

Resolución 0333 de 2011. Ministerio de la Protección Social. Rotulado o Etiquetado Nutricional
Invima para Salsas

Producto preparado a base de Soya, Condimentos Naturales, Conservantes y Especias.



200 17,5 de alto x PET 30x20x18 24 5,8
1050 5x11,5x25 PET 45x33x26 20 22,9
3100 30 de alto x PET 42x31x29 6 19,3

Producto  

Investigación y Desarrollo: Paola CastrillonSistema de Gestión de Calidad: Natalia Gómez

Elaborado por Ascender S.A. Cra 48B N° 99 sur 59, Bodega 9. Bodega San Bartolome, La Tablaza, La Estrella - 
Antioquia - Colombia

Para condimentar y sazonar. 

Unidades 
x caja

Tipo de 
Empaque

FABRICANTE

Peso X 
Unidad en 

gramos

Medidas del 
empaque 

(Larg x anc x 
alt) en cm

ALERGENOS

Cajas de Carton en arrumes max de 10 Cajas. No arrumar cerca de detergentes o productos toxicos o con olores 
fuertes.  El producto debe almacenarse a Temperatura Ambiente bien tapado. En estas condiciones de 
Almacenamiento, no presenta ninguna alteracion de sus propiedades fisicoquimicas y microbiologicas. Una vez 
abierto, debe de refrigerarse.                                                                                                                                  El 
producto se debe trasnportar de manera que sus condiciones impidan la contaminación y preoliferación de 
microorganismos y evite su alteración así como los daños en el envase o embalaje segun sea el caso. Revisar los 
medios de transportes antes de cargar los productos , con el fin de asegurar que se encuentren en adecuadas 
condiciones sanitarias. El material del medio de trasnporte debe permitir una correcta limpieza. Los productos no 
se pueden trasportar conjuntamente con sustancias peligrosas y otras sustancias que por su naturaleza represente 
riesgo de contaminación al alimento.

PRESENTACIÓN COMERCIAL

Vida Util

CONSERVACIÓN, ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

 INSTRUCCIONES DE USO

Dimensiones 
de la caja (Larg 
x anc x alt) en 

cm

Peso de la 
caja con 
producto 

en Kg

24 mesesSalsa Negra
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ASCENDER S.A Mayo 2014

FICHA TÉCNICA FT 007 - 37

Este producto se elabora en una planta que procesa Huevos, Harina de Mostaza y Tartrazina                                                                                      

LOTEADO                                                                                                                                                                                         
LOTE: Los primeros  dos (2) números indicarán La semana  de producción del lote. Los segundos dos (2) 
números, indicarán el Año  de producción del lote. Los terceros tres (3) números será un código de identificación  
interna del producto                                                                                                                                                              
FECHA DE VENCIMIENTO: Los primeros dos (2) numero dia. Las segundas tres (3) letras mes. Los tercero dos 
(2) nemeros año.                                                                                                                                                     

EJEMPLO:                                                                                                                                                           LOTE  
0114417                                                                                                         VEN    
02ENE15



Características                 
Color 

Olor 

Textura

Sabor

Características                 
Ph

Brix

Acidez

Consistencia

COMPOSICIÓN CUALITATIVA DETALLADA

Visual
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Especificación
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Caractristico a Tomate. Dulce - Acido

Gustativa - Visual

Gustativa 

Método de Medición

0,9 - 1,4

Pulpa de Tomates, Agua, Azucar, Vinagre, Sal, Estabilizante (CMC), Especias, Conservantes (Benzoato de Sodio y
Sorbato de Potasio) y Color Artificial (CI 16255).

29 - 33

CARACTERÍSTICAS ORGANOLÉPTICAS
Especificación

Rojo Oscuro

Caracteristico a Tomate

Producto Semiviscoso de Consistencia Uniforme

Phmetro

Método de Medición

50

Olfativa

NORMATIVIDAD

Refractometro

Requisitos

Titulacion NaOH

NMP: Coliformes Totales/gr < 3

Consistometro de Botswick 5,0 - 10,0 cm en 30 seg

CARACTERÍSTICAS  FISICOQUÍMICAS

3,6 - 4,0

CARACTERÍSTICAS MICROBIOLÓGICAS
Límite Máximo

Recuento Total de UFC de Mesoareobios/gr 500

NMP: Coliformes Fecales/gr < 3

Recuento de UFC de Hongos y Levaduras/gr

Mayo 2014

FT 007 - 28

ASCENDER S.A

FICHA TÉCNICA

Resolución 2674 de 2013. Ministerios de Salud y Protección Social. Buenas Practicas de Manufactura

Decreto 60 de 2002. Ministrerio de Salud. HACCP
Resolución 5109 de 2005. Ministerio de Protección Social.  Rotulado o Etiquetado

Resolución 0333 de 2011. Ministerio de la Protección Social. Rotulado o Etiquetado Nutricional

Resolución 15790 de 1984. Ministerio de Salud. Derivados del Tomate

REGISTRO SANITARIO

DESCRIPCIÓN DEL PROCESO

Alistamiento de Materias Primas y Material de Empaque         Recepción de Materia Primas y Material de Empaque                
Batido Materias Primas       Tratameinto Termico (Pasterización)        Enfriamiento            Envasado          Embalaje       
Almacenamiento 

 RSIAA17MI7696

NOMBRE DEL PRODUCTO
SALSA DE TOMATE

Producto preparado con Pulpa Concentrada de Tomates Sanos y Maduros adicionado de Sal, Azúcar, Vinagre, 
Condimentos, Especias y otras sustancias Naturales Permitidas.



200 4x11x17,5 30x21x19 24 5,4
400 5,5x13x19,5 30,5x20,5x20,5 12 5,1
1000 7,5x 15x25,5 43x32x24 20 21,3
1000 25 x 16 x 3 45x33x26 20 21,2
5000 42x32x5 34x33x25,5 5 25,5

4500
27 alto x 16 

diametro
PET 32x32x28 4 18,8 15 Meses
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Peso de la caja 
con producto 

en Kg
Producto  

PRESENTACIÓN COMERCIAL

CONSERVACIÓN, ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

Peso X 
Unidad en 

gramos

Dimensione
s de la caja 

(Larg x anc x 
alt) en cm

Sistema de Gestión de Calidad: Natalia Gómez Investigación y Desarrollo: Paola Castrillon

Medidas del 
empaque 

(Larg x anc x 
alt) en cm

Tipo de 
Empaque

Vida Util

Salsa de Tomate 

INSTRUCCIONES DE USO

Puede ser utilizado como complemento de las comidas rápidas; además  para adicionar a los diferentes platos en la 
cocina o en la mesa.

ALERGENOS

Este producto se elabora en una planta que procesa Huevos, Harina de Mostaza, Soya y Tartrazina   

FABRICANTE

Elaborado por Ascender S.A. Cra 48B N° 99 sur 59, Bodega 9. Bodega San Bartolome, La Tablaza, La Estrella - 
Antioquia - Colombia

Cajas de Carton en arrumes max de 10 Cajas. No arrumar cerca de detergentes o productos toxicos o con olores fuertes.  
El producto debe almacenarse a Temperatura Ambiente bien tapado. En estas condiciones de Almacenamiento, no 
presenta ninguna alteracion de sus propiedades fisicoquimicas y microbiologicas. Una vez abierto, debe de refrigerarse.                                                                                                                                  
El producto se debe trasnportar de manera que sus condiciones impidan la contaminación y preoliferación de 
microorganismos y evite su alteración así como los daños en el envase o embalaje segun sea el caso. Revisar los 
medios de transportes antes de cargar los productos , con el fin de asegurar que se encuentren en adecuadas 
condiciones sanitarias. El material del medio de trasnporte debe permitir una correcta limpieza. Los productos no se 
pueden trasportar conjuntamente con sustancias peligrosas y otras sustancias que por su naturaleza represente riesgo 
de contaminación al alimento.

LOTEADO

Bolsa Flexible

12 Meses

10 Meses

Bolsa Doy Pack

Unidades 
x caja

 LOTE: Los primeros  dos (2) números indicarán La semana  de producción del lote. Los segundos dos (2) números, 
indicarán el Año  de producción del lote. Los terceros tres (3) números será un código de identificación  interna del 
producto                                                                                                                                                                                                                                      
FECHA DE VENCIMIENTO: Los primeros dos (2) numero dia. Las segundas tres (3) letras mes. Los tercero dos (2) 
nemeros año.                                                                                                                                                     EJEMPLO:                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                   

LOTE  0114417                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                          
VEN    02ENE15

ASCENDER S.A Mayo 2014

FICHA TÉCNICA FT 007 - 28



Características                 
Color 
Olor 

Textura
Sabor

Características                 
Ph

ºBrix
Acidez

Consistencia

Invima para Salsas
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COMPOSICIÓN CUALITATIVA DETALLADA

Agua, Vinagre, Azucar, Pulpa de tomates, Sal, Espesantes (Almidón Modificado de Maz y/o Fecula de Maiz),
Estabilizantes (CMC y/o Goma Xantica), Color Caramelo, Especias, Proteina Vegetal de Soya, Conservantes
(Benzoato de Sodio y Sorbato de Potasio) y Sabor Artificial.

Acido, Caracteristico a Humo
CARACTERÍSTICAS  FISICOQUÍMICAS

Método de Medición

Consistometro de Botswick

27 - 31
Phmetro

Visual
Olfativa

1,2 - 1,6
6,0 - 10,0 cm en 30 seg

Especificación
3,2 - 3,7
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CARACTERÍSTICAS ORGANOLÉPTICAS
Especificación
Vinotinto Oscuro

Acido, Caracteristico a Humo
Producto Viscoso de Consistencia Uniforme

Recuento Total de UFC de Mesoareobios/gr 20000

Refractometro
Titulacion NaOH

Decreto 60 de 2002. Ministrerio de Salud. HACCP

NORMATIVIDAD

Resolución 2674 de 2013. Ministerios de Salud y Protección Social. Buenas Practicas de Manufactura

Requisitos Límite Máximo

Recuento de UFC de Hongos y Levaduras/gr < 10

NMP: Coliformes Fecales/gr < 3

Alistamiento de Materias Primas y Material de Empaque         Recepción de Materia Primas y Material de Empaque                
Batido Materias Primas       Tratameinto Termico (Pasterización)        Enfriamiento         Envasado        Embalaje       
Almacenamiento 

Mayo 2014

FT 007 - 21

ASCENDER S.A

FICHA TÉCNICA

9 MaxNMP: Coliformes Totales/gr

NOMBRE DEL PRODUCTO
SALSA BARBECUE

Producto Semiviscoso preparado a base de Tomates Maduros, Condimentos Naturales, Aditivos Permitidos, Sal y 
Azúcar.

REGISTRO SANITARIO

 RSIAA17M04087

DESCRIPCIÓN DEL PROCESO

CARACTERÍSTICAS MICROBIOLÓGICAS

Gustativa - Visual
Gustativa 

Método de Medición

Resolución 5109 de 2005. Ministerio de Protección Social.  Rotulado o Etiquetado
Resolución 0333 de 2011. Ministerio de la Protección Social. Rotulado o Etiquetado Nutricional



280 3x8x18 PET 31x25x19 24 8
550 4,2x8,5x20,7 PET 36x28x22 20 12

1100 5x11,5x25 PET 45x33x26 20 23,9

3350
27 de alto x 

14,4 de 
diametro

PET 42x31x29 6 20,5

FT 007 - 21
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PRESENTACIÓN COMERCIAL

CONSERVACIÓN, ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

Medidas del 
empaque 

(Larg x anc 
x alt) en cm

Tipo de 
Empaque

BBQ

ASCENDER S.A Mayo 2014

FICHA TÉCNICA

24 Meses

Cajas de Carton en arrumes max de 10 Cajas. No arrumar cerca de detergentes o productos toxicos o con olores 
fuertes.  El producto debe almacenarse a Temperatura Ambiente bien tapado. En estas condiciones de 
Almacenamiento, no presenta ninguna alteracion de sus propiedades fisicoquimicas y microbiologicas. Una vez abierto, 
debe de refrigerarse.                                                                                                                                  El producto se 
debe trasnportar de manera que sus condiciones impidan la contaminación y preoliferación de microorganismos y evite 
su alteración así como los daños en el envase o embalaje segun sea el caso. Revisar los medios de transportes antes 
de cargar los productos , con el fin de asegurar que se encuentren en adecuadas condiciones sanitarias. El material del 
medio de trasnporte debe permitir una correcta limpieza. Los productos no se pueden trasportar conjuntamente con 
sustancias peligrosas y otras sustancias que por su naturaleza represente riesgo de contaminación al alimento.

 INSTRUCCIONES DE USO

Especial para asados. Lista para llevar a la mesa o marinar todo tipo de preparaciones de carne, aves o pescado.

Vida UtilProducto  

FABRICANTE

Elaborado por Ascender S.A. Cra 48B N° 99 sur 59, Bodega 9. Bodega San Bartolome, La Tablaza, La Estrella - 
Antioquia - Colombia

Sistema de Gestión de Calidad: Natalia Gómez R. Investigación y Desarrollo: Paola Castrillon Z.

LOTEADO

                                                                                                                                                                                         
LOTE: Los primeros  dos (2) números indicarán La semana  de producción del lote. Los segundos dos (2) números, 
indicarán el Año  de producción del lote. Los terceros tres (3) números será un código de identificación  interna del 
producto                                                                                                                                                              FECHA DE 
VENCIMIENTO: Los primeros dos (2) numero dia. Las segundas tres (3) letras mes. Los tercero dos (2) nemeros año.                                                                                                                                                                  
EJEMPLO:                                                                                                                                                                                                                   

LOTE  0114417                                                                                                                                                                                  
VEN    02ENE15

ALERGENOS

Este producto se elabora en una planta que procesa Huevos, Harina de Mostaza, Soya y Tartrazina   

Peso X Unidad 
en gramos

Dimensiones 
de la caja 

(Larg x anc x 
alt) en cm

Unidades 
x caja

Peso de la 
caja con 

producto en 
Kg



RESOLUCION Nro. 2021027919 del 9 de Julio de 2021

Por la cual se concede un Registro Sanitario de Alimentos (Alto Riesgo)

El Director de Alimentos y Bebidas del INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE MEDICAMENTOS Y
ALIMENTOS INVIMA, en ejercicio de las facultades legales conferidas en el Decreto 2078 de 2012, con
base en lo previsto por la Ley 9a. de 1979, Ley 1755 de 2015, Resolución 2674 de 2013 modificada por

la Resolución 3168 de 2015, Resolución 719 de 2015.

ANTECEDENTES

Por medio del Decreto - Ley 019 de 2012, se dictarón postulados para suprimir a reformar regulaciones,
procedimientos y trámites innecesarios existentes en la administración pública.

El Articulo 126 de la precipitada norma establece: "Los alimentos que se fabriquen, envasen o importen para
su comercialización en el territorio nacional requerirán de Notificación Sanitaria, Permiso Sanitario o Registro
Sanitario  según el riesgo de estos productos en salud pública, de conformidad con la reglamentación que
expida el Ministerio de Salud y Protección Social, dentro de los seis (6) meses siguientes a la entrada en
vigencia del presente decreto".

En consecuencia, la Resolución 2674 de fecha 22 de julio de 2013, reglamentó el aludido articulo con el fin
de garantizar su aplicación.

Que mediante Resolución No. 719 de Marzo 11 de 2015 se establece la clasificación de alimentos para
consumo humano de acuerdo con el riesgo en salud pública.

Que mediante la Resolución 3168 de 2015, el Ministerio de Salud y Protección Social modificó el Articulo 37
de la Resolución 2674 de 2013.

Que  mediante  escrito  radicado  bajo  el  No.  20211133800  de  fecha  2021/07/09  el  (la)  Señor(a)  LUIS
BERNARDO BUSTAMANTE ESCOBAR actuando en calidad de apoderado y/o representante legal, presentó
solicitud de concesión de Registro Sanitario para el producto abajo referido

CONSIDERACIONES

Verificados los requisitos establecidos en el Articulo 38 de la Resolución 2674 de 2013 y la Resolución 719
de 2015, y en cumplimiento con las disposiciones sanitarias para la concesión de dicho trámite, la Dirección
de Alimentos y Bebidas del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos  INVIMA, .

RESUELVE

ARTICULO PRIMERO: Conceder REGISTRO SANITARIO por el termino de Cinco (5) años  al producto que
se describe a continuacion:

R E G I S T R O
SANITARIO No.:

RSA-0013061-2021

VIGENTE HASTA: 2026/07/09

EXPEDIENTE: 20206053 RADICACION: 20211133800

MODALIDAD: FABRICAR Y VENDER

PRODUCTO: : SALCHICHA VARIEDAD : POLLO NOMBRE DE FANTASIA MANGUERA, MIXTA
CERDO,
RES  Y  POLLO  NOMBRE  DE  FANTASIA  CAMPESINA,  POLLO  NOMBRE  DE
FANTASIA  SUIZA,  POLLO  NOMBRE  DE  FANTASIA  VIENESA,
RES NOMBRE DE FANTASIA SÚPER PERRO TIPO AMERICANA, RES NOMBRE
DE FANTASIA SÚPER PERRO / MINI PERRO, POLLO
NOMBRE DE FANTASIA SÚPER PERRO TIPO AMERICANO

MARCA: ,  ALIMENTOS BUSTAMES.,  LUCARNI,  SNAKIN.,  EMANUEL CARNES FRÍAS,
BUSTA CARNES FRÍAS,

PRESENTACION
COMERCIAL:

50 a 10000g / 1 a 50 kg,

TITULAR(ES): ALIMENTOS BUSTAMES SAS con domicilio en CALI - VALLE,

FABRICANTE(S): ALIMENTOS BUSTAMES SAS con domicilio en CALI - VALLE,
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________________________________
CARLOS ALBERTO ROBLES COCUYAME

DIRECTOR TECNICO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

ARTICULO SEGUNDO: El producto debe cumplir con los requisitos sanitarios que le sean aplicables en
materia  de  rotulado  de  alimentos  de  conformidad  con  lo  dispuesto  en  la  Resolución  5109  de  2005,
Resolución  333  de  2011  si  es  el  caso.

ARTICULO TERCERO: Los derechos que se deriven de esta resolución,  quedarán sujetos a revisión
posterior de la documentación que soporta el cumplimiento de los requisitos exigibles según el caso, por
parte de la DIRECCION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS DEL INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE
MEDICAMENTOS Y ALIMENTOS -  INVIMA,  quien así  mismo realizará las  actividades de Inspección,
Vigilancia y Control  a que halla lugar de conformidad con la previsto por la Resolución 2674 de 2013
modificada por la Resolución 3168 de 2015.

ARTICULO CUARTO: AUTORIZAR el agotamiento de 500000 unidad (es) de etiquetas en sus diferentes
presentaciones comerciales y marcas autorizadas amparadas bajo el Registro Sanitario Nro. RSAV05I5611,
expediente Nro. 20035708. Así mismo, para alimentos importados cobija las importaciones del producto con
las etiquetas que declaran el citado registro.

ARTICULO QUINTO: La vigencia del presente Registro sanitario se contara a partir de la firmeza  de la
presente  resolución  de  conformidad con lo  dispuesto  en  el  articulo  87  del   Código  de  Procedimiento
Administrativo  y  de  lo  Contencioso Administrativo.

ARTICULO SEXTO: La presente resolución rige a partir de la fecha de ejecutoria.

De igual manera, el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos – INVIMA, manifiesta que
el interesado declaró que el producto amparado cumple con todos los requisitos establecidos por el Artículo
126 del Decreto 019 de 2012, Resolución 2674 de 2013 y Resolución 719 de 2015 y las normas  sanitarias
vigentes aplicables, y que toda la información suministrada a la autoridad es auténtica y veraz, que su
comercialización será posterior a la presente notificación cumpliendo estrictamente con las especificaciones
de calidad definidas para el producto y que se encuentra sometido vigilancia posterior por parte de las
autoridades sanitarias correspondientes, de acuerdo con lo establecido en las precitadas normas. Por lo tanto
asume la responsabilidad sobre cualquier inconsistencia que se presente entre la información suministrada y
la que resulte de las acciones que se ejerzan por parte de las autoridades.

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

Se expide en Bogotá D.C. el 9 de Julio de 2021

Los derechos que se deriven de este Registro Sanitario quedarán sujetos a revisión posterior por parte del
INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE MEDICAMENTOS Y ALIMENTOS INVIMA quien realizará las
actividades de Inspección, Vigilancia y Control  a que halla lugar de conformidad con lo previsto por la
Resolución 2674 de 2013.

La impresión en soporte cartular (papel) es una reproducción del documento original que se encuentra en
formato electrónico firmado digitalmente, cuya representación digital goza de plena autenticidad, integridad y
no repudio, en cumplimiento de la ley 527 de 1999 (Artículos 6 a 13 y 28) y de la ley 962 de 2005 (Artículo 6)

NOTA: La información consignada es fiel copia de la inscrita en la Base de Datos de Registros
Sanitarios del INVIMA a la fecha de su expedición. El documento electrónico se puede consultar en la
dirección http://www.invima.gov.co

Este espacio, hasta la firma se considera en blanco.
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<< Atras

Datos Generales del Producto

Expediente
Sanitario 20224194 Nombre

producto

PAPA FRITA VARIEDADES: PAPA FRITA CON ESPECIAS, PAPA FRITA,
PAPAS FRITAS RIZADAS, GAJOS DE PATATA CON PIEL, PAPA FRITA

CLASSIC, PAPA FRITA TRADITION, SUPER CRUJIENTES PATATAS
FRITAS PREMIUM CRUNCH Y PAPA FRANCESA, PAPAS A LA

FRANCESA, PAPAS A LA FRANCESA PRECOCIDA, PREFREÍDA Y
CONGELADA, : PAPA A LA FRANCESA RIZADA, PAPA FRITA EN

CASCOS, PAPA A LA FRANCESA PREMIUM CRUNCH 7X7, PAPA A LA
FRANCESA 11X11, PAPA A LA FRANCESA 9X9, PAPAS FRITAS

PREFRITAS Y CONGELADAS (GOLDEN PASSION 9X9), PAPAS FRITAS
PREFRITAS Y CONGELADAS (TRANSPARENT 9X9), PAPAS FRITAS

PREFRITAS Y CONGELADAS (ZB 3/8 RETAIL BRUIN (50/60)), FRITTERS
FOOD SERVICE PAPA 9 X 9, FRITTERS FOOD SERVICE PAPA 11 X 11,
FRITTERS FOOD SERVICE PAPA RIZADA, FRITTERS FOOD SERVICE
PAPA EN CASCOS, FRITTERS FOOD SERVICE PAPA A LA FRANCESA

CON COBERTURA PREMIUM CRUCH, PAPA PREFRITA Y CONGELADA 9
MM, PAPA PREFRITA Y CONGELADA 11 MM, PAPA PREFRITA Y

CONGELADA 7 MM+ COB (TRANS).

Registro
Sanitario RSA-0018180-2022 Vencimiento 2027/03/29 Modalidad IMPORTAR, ENVASAR Y

VENDER
Estado

Registro Vigente

Observaciones NI,8000551164 AGOTAMIENTO AUTORIZADO MEDIANTE RESOLUCION NO. 2023011944 DE 24 DE MARZO DE 2023

Marcas
MYDIBEL, CALYPSO DEL CARIBE, EUROPE, BLONDY., TOASTATAS, RICONGELISTO , LOS COMBOS DEL ESTABLO., K-LISTO,

AGRISTO, MAESTRO, EUROGOLD Y LA GRAN COLOMBIA , + MAS DELI Y CALYPSO, MR CONGELO, CLAREBOUT,
TRANSPARENT , GOLDEN PASSION , FRITTER´S FOODSERVICE Y FRITTER´S, ECOFROST

Datos de Interés

Tratamiento PREFRITO Condiciones de
conservación CONGELADO

Etiquetas

Radicado Estado Archivo

20231049211 Finalizado Resolucion

20231021872 Finalizado Resolucion

20231049744 Finalizado Resolucion

Presentaciones Comerciales

Presentacion Comercial

10 gramos hasta 25000 gramos

Roles por Producto

Rol Nombre / Razon Social Direccion Pais Depto Ciudad Email

EMPACADOR K-LISTO PRODUCTOS ALIMENTICIOS S.A.S. CARRERA 36 No 13-151 COLOMBIA VALLE YUMBO

EMPACADOR CALYPSO DEL CARIBE S.A Km 3 Gaira Parque Industrial Logistico A26 COLOMBIA MAGDALENA SANTA
MARTA

ENVASADOR CI K-LISTO LTDA COMERCIALIZADORA
INTERNACIONAL S.A.S

CARRRERA 36 NO. 13-151 CENTRO INDUSTRIAL EL
PORTAL BODEGA 1 ACOPI. COLOMBIA CUNDINAMARCA TOCANCIPA

ENVASADOR CALYPSO DEL CARIBE S.A PARQUE INDUSTRIAL TIBITOC BODEGA 44C COLOMBIA CUNDINAMARCA TOCANCIPA compras@calypsocaribe.com

FABRICANTE ECOFROST S.A RUE DE L´ERUPO 34 7600 PERUWELZ. BELGICA. BELGICA www.ecofrost.be

FABRICANTE AGRISTO NV RIDDER DE GHELLINSCKTRAAT 9, 8710 WIELSBEKE BELGICA

FABRICANTE CLAREBOUT POTATOES N.V Heirweg 26 BE -8950 Heuvelland - Nieuwkerke
Bélgica BELGICA

FABRICANTE MYDIBEL RUE DU PIRO LANNOY 30 Z.I BELGICA elmerb@calypscarobe.com

IMPORTADOR CALYPSO DEL CARIBE S.A PARQUE INDUSTRIAL TIBITOC BODEGA 44C COLOMBIA CUNDINAMARCA TOCANCIPA compras@calypsocaribe.com

TITULAR REGISTRO
SANITARIO CALYPSO DEL CARIBE S.A PARQUE INDUSTRIAL TIBITOC BODEGA 44C COLOMBIA CUNDINAMARCA TOCANCIPA compras@calypsocaribe.com

Imprimir << Atras
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ETIQUETADO E 
IDENTIFICACION DEL LOTE

El lote esta dado por tres partes divididas de la siguiente manera:
1. Primera Parte: Corresponde a la orden de producción
2. Segunda parte: Corresponde al día corrido del año
3. Tercera parte: Corresponde a los dos últimos dígitos del año en curso

RESPONSABLE TECNICO
Ing. Eliana Romero Cantillo

CONDICIONES DE 
TRANSPORTE

Transportar en vehículo refrigerado con sistema de termo King.

PREPARACION 
MANIPULACION Y USO

Producto Refrigerado: Poner en sarten o plancha caliente de 2 a 3 minutos por lado y lado. Se puede utilizar en diversar 
preparaciones.
Producto congelado: Sin descongelar poner en sarten caliente de 2 a 3 minutos o hasta obtener el dorado deseado. Se puede 
utilizar en diversas preparaciones.
Este producto se puede utilizar como materia prima para otras preparaciones

VIDA UTIL 

Refrigerada: Tres (3) meses después de su elaboración, almacenado a temperaturas de  refrigeración. 
Congelada: Un (1) año después de su elaboración, almacenado a temperaturas de Congelación. 

CONDICIONES DE 
ALMACENAMIENTO Y 

PRECAUCIONES

Almacenar  a temperatura de refrigeración de 0°C a 4°C
Tocineta en Juliana: Almacenar  a temperatura de congelación ≤-18°C

EMPAQUE PRIMARIO Empaque de Nylon /PEBD

EMBALAJE
Embalado en caja de cartón corrugado con resistencia a la compresión.
Nota: El producto puede ser empacado en canastillas de acuerdo a la negociación.

CARACTERISTICAS 
MICROBIOLOGICAS

Coliformes totales, UFC/g o ml: 100 - 500
E. Coli UFC/g o ml: <10
Sthaphylococcus aureus coagulasa positiva: UFC/g: < 100
Detección de Salmonella/25 g: Ausencia
Listeria monocytogenes/25g: Ausencia
Aerobios mesofilos, UFC/g: <100.000 
Clostridium Sulfito Reductor: UFC/g o ml: <10 -100

COMPOSICION NUTRICIONAL

Proteína (g/100g): 8,1
Grasa Total (g/100g): 17
Grasa Saturada (g/100g): 6,2
Grasa Trans (mg/100g): 60
Fibra (g/100g): 1,1
Carbohidratos (g/100g): 6,9
Calorías (Kcal/100g): 217
Sodio (mg/100g): 731
Azucares (g/100g): 0,3

PROCESO DE ELABORACIÓN

INGREDIENTES

Carne de cerdo, Grasa de cerdo, Agua, Almidón,  Aditivo de inyección (sal, estabilizante (tripolifosfato, carragenato, 
hexametafosfato, pirofosfato),Proteina de soya, Edulcorante  (dextrosa, azúcar), Antioxidante (citrato trisodico), ascorbato 
sódico, lactato sódico), conservantes (acetato sódico, nitrito sódico), Potenciadores de sabor (glutamato monosodico)), 
Saboriante (sabor de tocineta identico al natural), Saborizante ( sabor a Humo identico al natural),  Cebolla en polvo, Proteina 
de cerdo, Ajo en polvo, Acentuador de Sabo (glutamato monosódico) y Sal.

CARACTERISTICAS 
SENSORIALES

Color:    Rojo pálido y la grasa es blanca o color crema
Olor:      Característico con un toque de ahumado
Sabor:     Cerdo ahumado
Textura:  Suave.

DECLARACION DE 
ALERGENOS

Contiene Soya.

PRESENTACION Tocineta  Ref. 150g, 500g y 1000g

REGISTRO SANIRARIO RSAE01I9315

LEGISLACION APLICABLE AL 
PRODUCTO

Resolución 2674/13, Decreto 2162/83, Resolución 5109/05, Resolución 810 de 2021, Resolución 2492 de 2022 e INVIMA 
Carnicos cocidos.

FABRICACIÓN Y 
DISTRIBUCIÓN

Fabricado por: CALYPSO DEL CARIBE S.A.
Parque Industrial Tibitoc, Bodega 44C

Tocancipá (Cundinamarca)
PBX: 869 7799 - NIT: 800 055116-4

www.calypso.la
INDUSTRIA COLOMBIANA

NOMBRE DEL PRODUCTO TOCINETA DE CERDO AHUMADA

DESCRIPCION DEL PRODUCTO
Producto precocido empacado al vacio de forma cuadrada, rectangular y a la juliana a base de carne de cerdo y plancha de
cerdo, adicionado de otros ingredentes y ahumado, lo que le confieren el sabor caracteristico. El producto se puede utilizar
como materia prima para otras preparaciones. 

FICHA TECNICA PRODUCTO TERMINADO
FECHA DE ACTUALIZACION: JUNIO 2023

VERSION: 05
CODIGO: F-PT-01
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PROCESO DE ELABORACIÓN 

VIDA UTIL 

treciento sesenta y cinco Dias, (365) almacenado a temperaturas de  Congelacion.
Debe indicar:
Fecha de Sacrificio
Fecha de empaque
Fecha de vencimiento

ETIQUETADO E 
IDENTIFICACION DEL LOTE

El lote esta dado por tres partes divididas de la siguiente manera:
1. Primera Parte: Corresponde a la orden de producción
2. Segunda parte: Corresponde al día corrido del año
3. Tercera parte: Corresponde a los dos últimos dígitos del año en curso

CONDICIONES DE 
ALMACENAMIENTO Y 

PRECAUCIONES

Almacenar  a temperatura de congelacion -18°C

EMPAQUE PRIMARIO Empacado al vacio en bolsa Termoflex

RESPONSABLE TECNICO
Ing. Lorena Polania Rodriguez

EMBALAJE
Embalado en caja de cartón corrugado con resistencia a la compresión. 
Nota: El producto puede ser empacado en canastillas de acuerdo a la negociación.

CONDICIONES DE 
TRANSPORTE

Transportar en vehículo Congelado con sistema de termo King.

PREPARACION 
MANIPULACION Y USO

Hornear, freir, asar.
Consumir bien cocido. 

LEGISLACION APLICABLE AL 
PRODUCTO

INVIMA  carnicos crudos, Resolución 5109 de 2005, Decreto 1500 de 2007, Decreto 2270 de 2012, Decreto 1282 de 2016, 
Resolución 240 y 242 de 2013 y Resolución 2016037912 de 2016.

CARACTERISTICAS 
SENSORIALES

Color:    Caracteristico del cerdo, rosado leve, 
Olor:      Característico a carne congelada
Sabor:     Característico del cerdo
Textura:  Suave y jugosa.
Aspecto: Ausencia de Limo, pelos, insectos, tierra etc.

CARACTERISTICAS 
MICROBIOLOGICAS

Determinación  Salmonella spp / 25 g ISO 6579-1: Negativo  
Coliformes Fecales (NMP/g o ml  ICMSF:2000 Vol1 Metodo 1):  120 - 1.100
Estafilococo Coagulasa Positiva (UFC /g o ml  ISO 6888-1): 100 - 1.000  
Clostridium sulfito reductor (UFC/ g o ml  ICMSF:2000 Vol1 Metodo 1): 100 - 1.000
INVIMA CARNICOS CRUDOS.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO Corte obtenido del cuadrante central de cerdo con un contenido graso entre el 4% y 6%

PRESENTACION Presentación: Caja de 25 Kg Peso Variable

REGISTRO SANITARIO Registro INVIMA Código 132AC

FABRICANTE

PRODUCIDO POR: VER CIS ( CERTIFICADO DE INSPECCION SANITARIA)
IMPORTADO POR: CALYPSO DEL CARIBE S.A.

Parque Industrial Tibitoc Bodega 44 C. Tocancipa - Cundinamarca
PBX: 869 7799

ACONDICIONADO Y VENDIDO POR: CALYPSO DEL CARIBE S.A.
Parque Logistico Industrial PAS Km3 via

 Gaira Santa Marta (Magdalena)
PBX: 869 7799

NIT: 800 055116-4
www.calypso.la

NOMBRE DEL PRODUCTO
COSTILLA SAN LUIS

(ICE102)

IMAGEN DEL PRODUCTO

FICHA TECNICA PRODUCTO TERMINADO
FECHA DE ACTUALIZACION: DICIEMBRE 2023

VERSION: 02
CODIGO: F-PT-01
PAGINA 1 DE 1

Recepción de Materia Prima

Acondicionamiento de Materia Prima 

Sellado y empacado 

Comercialización



RESPONSABLE TECNICO
Ing. Eliana Romero Cantillo

CHORIZO SANTAROSANO

CONDICIONES DE 
TRANSPORTE

Transportar en vehículo refrigerado con sistema de termo King a temperatura de refrigeración entre 0°C a 4°C,

PREPARACION 
MANIPULACION Y USO

Caliente a la plancha o sartén según sea su preferencia o úselo como ingrediente en sus preparaciones culinarias. Este 
producto no requiere cocción.

VIDA UTIL Cuarenta y cinco  (45) dias empacado al vacío refrigerado entre 0 y 4°C

CONDICIONES DE 
ALMACENAMIENTO Y 

PRECAUCIONES

Almacenar  a temperatura de refrigeración de 0°C a 4°C.

EMPAQUE PRIMARIO
Empaque de Coextruido para Termoformado (PAEVOHPE) de alta barrera.

EMBALAJE
Embalado en caja de cartón corrugado con resistencia a la compresión.
Nota: El producto puede ser empacado en canastillas de acuerdo a la negociación.

CARACTERISTICAS 
MICROBIOLOGICAS

Aerobios Mesofilos 1000 UFC/g
Recuento Coliformes 100 UFC/g
Sthaphylococcus sp <100 UFC/g
Clostridium sp <10 UFC/g
Salmonela sp Ausencia
Listeria Monoytogenes Ausencia
Escherichia Coli <10 UFC/g

CARACTERISTICAS 
FISICOQUIMICAS

Proteina (g/100g) 21g/100g
Nitritos (mg/Kg)  20 mg/Kg
Humedad (%) 88%
Almidon (g/100g) 5g/100g
Grasa (g/100g) 40g/100g

PROCESO DE ELABORACION

INGREDIENTES

Carne de cerdo, grasa de cerdo, agua, proteína texturizada de SOYA, almidón de papa (Aglutinante ), ácido acético 
(conservante), proteína de SOYA texturizada y concentrada (Retenedor de humedad ),sal, cebolla, ajo, PIMENTÓN, glutamato 
monosódico (acentuador de sabor), tripolifosfato de fosfato (emulsificante), comino, pimienta, orégano, laurel, humo líquido, 
eritorbato de sodio (Antioxidante), nitrito de sodio (acentuador de color), color amarillo N° 6 (Colorante artificial), PAPRIKA 
(Colorante natural).

CARACTERISTICAS 
SENSORIALES

Color:    Rojo caracteristico
Olor:      Característico a carne de cerdo
Sabor:    Caracteristico a cerdo.
Textura: Caracteristico

DECLARACION DE ALERGENOS
Contiene: Soya.

PRESENTACION Chorizo Santarosano 4  Unidades x 330g.

REGISTRO SANIRARIO RSA-002792-2017

LEGISLACION APLICABLE AL 
PRODUCTO

Rotulado de acuerdo a la Resolución 5109/05.

FABRICANTE

FABRICADO POR: COMERCIALIZADORA JMGS S.A.S
Dirección: Carrera 72K N° 34-34 Sur Tel. 695 2553

Bogotá  D.C
COMERCIALIZADO POR: CALYPSO DEL CARIBE S.A.

Parque Industrial Tibitoc, Bodega 44C
Kilometro 2, Vía Briceño . Zipaquirá

Tocancipá (Cundinamarca)
PBX: 869 77 99

www.calypsocaribe.com

NOMBRE DEL PRODUCTO

DESCRIPCION DEL PRODUCTO
Producto cárnico procesado, cocido, embutido, elaborado a base de carne de cerdo, con la adición de sustancias de uso
permitido, embutido en una tripa artificial aprobada
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Acta: 2025-2096

ALCALDÍA DE MONTERÍA
SECRETARÍA DE SALUD 

CONCEDE PERMISO PARA TRANSPORTAR: 

ALIMENTOS PERECEDEROS

La Secretaría de Salud y Seguridad Social certifica que  AURA JARAMILLO, identificado con CC No. 50901217  
tiene permiso para transportar ALIMENTOS PERECEDEROS en un vehículo modelo 2018, identificado con la placa 
YHL077

El presente permiso está sujeto al cumplimiento de los requisitos sanitarios, de acuerdo a lo establecido en la Ley 9 
de 1979 del Código Sanitario Nacional, y lo reglamentado en el Resolución 2674 del 2013 capitulo VII articulo 29 
(almacenamiento, distribución, transporte y comercialización de alimentos y materias primas para alimentos)
y ficha técnica del producto.

La inobservancia de los requisitos anteriormente descritos dará lugar al decomiso del alimento por las autoridades 
sanitarias o policivas.
La vigencia de este permiso es de:  1 AÑO.

Fecha de vencimiento del permiso: 

Este certificado se expide a solicitud del interesado el día 02 de abril del 2025 10:47:27 en cumplimiento a las 
condiciones sanitarias que regula a los establecimientos comerciales abiertos al público.

LORENA PORTILLO JIMENEZ
Secretaria de Salud y Seguridad Social 

Consecutivo 2096

Página: 1 de 1 Número de folios: 1



 

                                                    Calle 41 No. 10 – 02 Montería 
Teléfono 7814131 Cel.: 3205620763-3107442805 

asadosmonteria2222@hotmail.com 
CALIDAD Y BUEN SERVICIO LO QUE NOS IDENTIFICA 

 

.              MATERIALES DE TRANSPORTE 
 

El transporte de los alimentos y materias primas se realiza en condiciones que impidan la 

contaminación y/o proliferación de microorganismos e impidan contaminación del 

alimento. 

Los medios de transporte que se han dispuesto poseen materiales faciliten limpieza y 

desinfección. Se prohíbe disponer alimentos sobre piso del vehículo. Y no se permite 

transporte conjunto de alimentos de diferente riesgo, a no ser que estén envasados y se 

evite contaminación cruzada. 

Los vehículos dispuestos para el transporte llevarán en el exterior la leyenda: Transporte 

de alimentos. Además, se garantiza que no son usados para transportar otro tipo de 

materiales, principalmente sustancias peligrosas que puedan luego contaminar los 

alimentos y materias primas. 

ASADOS MONTERIA, previo al descargue de los alimentos o materias primas para 

alimentos, verifica: 

 
- Que el vehículo cuente con los recipientes en los cuales se transportan los alimentos, 
fabricados con materiales tales que permitan una correcta limpieza y desinfección. 

- la unidad de transporte en donde se movilicen alimentos refrigerados o congelados debe 
estar equipada con un adecuado sistema de monitoreo de temperatura de fácil lectura y 
ubicación en un lugar visible; los alimentos no deben estar directamente sobre el piso de los 
medios de transporte. Para este fin se utilizarán los recipientes, canastillas, o implementos 
de material adecuado, de manera que aíslen el producto de toda posibilidad de 
contaminación. 

Se verificará rotulado o etiquetado de alimentos de acuerdo con Resolución 5109 de 2005. 

En el caso de unidades de transporte sin unidad de frío se debe contar con un sistema de 

monitoreo sencillo y apropiado para las condiciones de entrega del producto. 

 

Atte: 

 

Julio cesar care 

mailto:asadosmonteria2222@hotmail.com
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Montería, 14 de mayo de 2025 
Señores 
Servicio Nacional de Aprendizaje – SENA 
Ciudad 
 
Referencia: Proceso No. SAMC_CABP_003_2025 objeto es: PRESTAR EL SERVICIO 
DE ALIMENTACIÓN PARA LOS APRENDICES Y TRABAJADORES OFICIALES DEL 
CENTRO AGROPECUARIO Y BIOTECNOLOGIA EL PORVENIR. 
El suscrito JULIO CESAR CARE GAVIRIA, identificado con cédula de ciudadanía No. 
78708824. expedida en Montería, actuando en mi calidad de Representante legal la 
ASADOS MONTERIA, con NIT. 78708824-6, manifiesto al Servicio Nacional de 
Aprendizaje -SENA-, que, de acuerdo con el Pliego de Condiciones del PROCESO No.  
SAMC_CABP_003_2025, presento el Plan Estratégico de Seguridad vial PESV 
implementado acorde con lo establecido en la Resolución 40595 de 2022 y posteriores, 
de la empresa- persona Natural AURA ROSANA FERNNADEZ JARAMILLO, con quien 
contrataré los servicios de transporte de alimentos 
. 
 
Atentamente, 
 
Para mayor constancia se firma a los 14 días del Mes de Mayo  del año 2025. 
 

 
Atentamente, 

 
 
 
 
 
 
 

 
JULIO CESAR CARE GAVIARIA 
CC. 78.708.824 de Montería, 
Gerente 

 
 

 
Calle 41 No. 10 – 02 Montería 

Teléfono 7814131 Cel.: 3205620763-3107442805 
asadosmonteria2222@hotmail.com 

CALIDAD Y BUEN SERVICIO LO QUE NOS IDENTIFICA 
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Estándares mínimos SGSST (empresas riesgo I, II, III y menos
Cedula 78708824
CARE GAVIRIA JULIO CESAR

Fecha de Generación del documento: 25 de mayo de 2025

CARE GAVIRIA  JULIO CESAREmpresa: Identificación de la empresa: 78708824

Sede: Toda La Empresa

Municipio donde se prestó el servicio:

Fecha de prestación del servicio: 25/05/2025

Fecha de Elaboración: 25/05/2025

Estado del Informe: TerminadoFecha de última modificación: 25/05/2025

Persona que modificó: JULIO CESAR CARE GAVIRIA

Contrato ARL: 096995116

Asesorado por

Tipo Identificación Número Identificación Nombre Prestador

JULIO CESAR CARE GAVIRIAnull

Introducción

La autoevaluación de los Estándares Mínimos es realizada por el empleador, según el artículo 28 de la Resolución 0312 de 2019, y los datos
que ingreses obedecen única y exclusivamente a tu criterio como Compañía. ARL SURA no suministra o diligencia información, ni somos
responsables por los resultados que de ella se generen. Una vez la completes, te entregaremos algunas recomendaciones para cumplir y/o
mejorar el nivel evaluado.

ARL SURA informa que la empresa referenciada en el encabezado del presente documento, en cumplimiento de la normatividad vigente,
actualmente se encuentra implementando el Sistema de Gestión de la Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST) y para ello, la empresa
aplicó la herramienta diagnóstica de la Resolución 0312 de 2019, cuyo resultado está plasmado en este informe.

Objetivos

Evaluar la efectividad y cumplimiento de las políticas, procedimientos y prácticas relacionadas con la seguridad y salud laboral, identificando
áreas de mejora y proporcionando recomendaciones para fortalecer el sistema y garantizar un entorno laboral seguro y saludable.

Marco Conceptual

* Ciclo PHVA: Procedimiento lógico y por etapas que permite el mejoramiento continuo a través de los siguientes pasos:
Planificar: Se debe planificar la forma de mejorar la seguridad y salud de los trabajadores, encontrando qué cosas se están haciendo
incorrectamente o se pueden mejorar y determinando ideas para solucionar esos problemas.
Hacer: Implementación de las medidas planificadas.
Verificar: Revisar que los procedimientos y acciones implementados están consiguiendo los resultados deseados.
Actuar: Realizar acciones de mejora para obtener los mayores beneficios en la seguridad y salud de los trabajadores.
* COPASST: El Comité Paritario de Seguridad y Salud en el Trabajo es un organismo de promoción y vigilancia de las normas y reglamentos
de seguridad y salud en el trabajo dentro de la empresa
* IPVER: Identificación de Peligros, Evaluación y Valoración de los Riesgos
* SGSST -  Sistema de Gestión en Seguridad y Salud en el Trabajo
* Peligro:  Fuente o situación con potencialidad de producir daño en relación de lesión o enfermedad, daño a la propiedad, al ambiente de
trabajo o una combinación de estos
* PHVA - Planear -  Hacer - Verificar - Actuar
* Riesgo: Combinación de la probabilidad y la consecuencia de que ocurra un evento peligroso específico

© 2024. SURA. Todos los derechos Página 1

El presente informe tiene el carácter de un concepto técnico. Las conclusiones y/o recomendaciones en él contenidas se emiten en razón de la especialidad
de los profesionales que intervinieron en su realización y no tienen carácter vinculante ni obligatorio.



Estándares mínimos SGSST (empresas riesgo I, II, III y menos
Cedula 78708824
CARE GAVIRIA JULIO CESAR

Fecha de Generación del documento: 25 de mayo de 2025

Marco Legal

Ley 9 de 1979: Por la cual se dictan Medidas Sanitarias

Resolución 2013 de 1986: Por la cual se reglamenta la organización y funcionamiento de los Comités Paritarios de Seguridad y Salud en el
Trabajo en los lugares de trabajo.

Resolución 1401 de 2007: Por la cual se reglamenta la investigación de incidentes y accidentes de trabajo.

Ley 1562 de 2012: por la cual se modifica el Sistema de Riesgos Laborales y se dictan otras disposiciones en materia de Salud Ocupacional.

Resolución 652 de 2012: Por la cual se establece la conformación y funcionamiento del Comité de Convivencia Laboral en entidades públicas
y empresas privadas y se dictan otras disposiciones.

Resolución 1356 de 2012: Por la cual se modifica parcialmente Resolución 652 de 2012

Decreto 1072 de 2015:  Decreto Único Reglamentario del sector trabajo.

Resolución 0312 de 2019: Por la cual se definen los Estándares Mínimos del Sistema de Gestión de la Seguridad y Salud en el Trabajo
SGSST.

Metodología

Conversación con la empresa para realizar el diagnóstico del sistema de gestión de seguridad y salud en el trabajo en donde se evalúa la
efectividad y cumplimiento de las políticas, procedimientos y prácticas relacionadas con la seguridad y salud laboral en una organización. A
continuación, se presenta el enfoque paso a paso de esta metodología:

1. Recopilación de información: Se recopila toda la documentación relacionada con el sistema de gestión de seguridad y salud en el trabajo,
como manuales, políticas, procedimientos, registros de incidentes y accidentes, entre otros.

2. Análisis: Se realiza un análisis de la información recopilada para identificar posibles oportunidades de mejoras en el sistema de gestión.

4. Evaluación documental: Se revisarán minuciosamente los documentos del sistema de gestión para verificar su cumplimiento con los
requisitos legales y normativos aplicables.

6. Identificación de hallazgos: Se identificarán los hallazgos relevantes que indiquen áreas donde se requiere mejorar o fortalecer el sistema
de gestión.

7. Elaboración del informe: Se redactará un informe detallado que incluya los hallazgos encontrados, recomendaciones específicas y un
plan de acción para abordar las áreas de mejora identificadas.

8. Presentación y seguimiento: Se presentará el informe a la alta dirección y se realizará un seguimiento para asegurar que las
recomendaciones se implementen correctamente y se realicen las mejoras necesarias.
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Resumen de Resultados

25/05/2025 CARE GAVIRIA JULIO CESAR

De acuerdo a su porcentaje de implementación del 100.0 su resultado es ACEPTABLE.

Item evaluado % Calificación Real Valor Ponderado (%) % Implementación

% Total implementación 100.0

Planear (25%) 100 25 25
Hacer (60%) 100 60 60
Verificar (5%) 100 5 5
Actuar (10%) 100 10 10
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A continuación podrá encontrar el detalle gráfico de cada uno de los aspectos evaluados y podrá comparar el resultado obtenido respecto al

referente máximo a obtener

Detalle gráfico

CARE GAVIRIA  JULIO CESAR
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Tabla de referencia para valoración:

Planes de mejora conforme al resultado de la autoevaluación de los Estándares Mínimos. Los empleadores o contratantes con
trabajadores dependientes, independientes, cooperados, en misión o contratistas y estudiantes deben realizar la

autoevaluación de los Estándares Mínimos, el cual tendrá un resultado que obligan o no a realizar un plan de mejora, así:

CRITERIO VALORACIÓN ACCIÓN

1. Realizar y tener a disposición del Ministerio del
Trabajo un Plan de Mejoramiento de inmediato.
2. Enviar a la respectiva Administradora de Riesgos
Laborales a la que se encuentre afiliada el empleador
o contratante, un reporte de avances en el termino
maximo de tres (3) meses despues de realizada la
autoevaluacion de estandares Minimos.
3. Seguimiento anual y plan de visita a la empresa con
valoracion critica, por parte del Ministerio del trabajo.

Si el puntaje obtenido es menor al
60% CRÍTICO

1. Realizar y tener a disposición del Ministerio del
Trabajo un Plan de Mejoramiento.
2. Enviar a la Administradora de Riesgos Laborales un
reporte de avances en el termino maximo de seis (6)
meses despues de realizada la autoevaluacion de
Estandares Minimos.
3. Plan de visita por parte del Ministerio del trabajo.

Si el puntaje obtenido está entre el
60 y 85% MODERADAMENTE ACEPTABLE

1. Mantener la calificación y evidencias a disposición
del Ministerio del Trabajo, e incluir en el Plan de Anual
de Trabajo las mejoras que se establezcan de acuerdo
con la evaluacion.

Si el puntaje obtenido es mayor a
85% ACEPTABLE
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SEGUROS DE VIDA SURAMERICANA S.A. – ARL SURA

Informa que la empresa CARE GAVIRIA  JULIO CESAR con Cedula 78708824 , se encuentra afiliada a ARL SURA.

En cumplimiento de la normatividad vigente, actualmente se encuentra implementando el Sistema de Gestión de Seguridad y Salud en el 
Trabajo (SG-SST) y para ello, CARE GAVIRIA  JULIO CESAR aplicó la herramienta diagnóstica de la Resolución 0312 de 2019 el 25/05/2025 
cuyo resultado se presenta en este informe.

La autoevaluación de los Estándares Mínimos es realizada por el empleador según el artículo 28 de la Resolución 0312 de 2019, y los datos 
ingresados obedecen única y exclusivamente a su criterio como empresa. ARL SURA no suministra o diligencia información, ni es 
responsable de los resultados que de ella se generen.

El resultado obtenido es:

Item evaluado % Calificación Real Valor Ponderado (%) % Implementación

% Total implementación 100.0

Planear (25%) 100 25 25
Hacer (60%) 100 60 60
Verificar (5%) 100 5 5
Actuar (10%) 100 10 10

De acuerdo a su porcentaje de implementación del 100.0 su resultado es ACEPTABLE.

La empresa es responsable en el desarrollo de las actividades para dar cumplimiento a los requisitos normativos legales vigentes, al 
monitoreo, disminución y control de los riesgos como también a la implementación total del Sistema de Gestión de Seguridad y Salud en el 
Trabajo, garantizando el bienestar de sus trabajadores.

La presente comunicación se expide a solicitud de la empresa el 25/05/2025.

Atentamente

Gerencia Técnica Arl Sura

Código transacción: 5111768
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N° TEMA CAPACITACION
DIRIGIDO            

A

Itensidad    

(horas)

PROGRA

MADO
ABRIL MAY. JUN. JUL. AGO. SEP. OCT. NOV. DIC. Responsable observaciones 

1

Identificación de riesgos y peligros 

en la manipulación de alimentos:
Esto incluye riesgos ergonómicos 

(postura al cocinar), de seguridad ( uso 

de maquinaria) y de salud (exposición a 

químicos).

Todo el 

personal- 

Asados 

Monteria 

4

 

P R. SG-SST

2

Prevención de accidentes:

Cómo evitar caídas, cortes, 

quemaduras y otros accidentes 

comunes en la cocina. 

Todo el 

personal- 

Asados 

Monteria 

3

 

P R. SG-SST

3

Salud ocupacional:

Cómo prevenir enfermedades 

relacionadas con el trabajo, como 

alergias alimentarias o 

enfermedades respiratorias.

Todo el 

personal- 

Asados 

Monteria 

2 P R. SG-SST

4

Sensibilizar   en   prevención   

de   Riesgo Biologico y publico

Todo el 

personal- 

Asados 

Monteria 

2 P R. SG-SST

5

Capacitar  a los 

colaboradores en  el uso 

adecuado de los EPP 

entregados.

Todo el 

personal- 

Asados 

Monteria 

2 P R. SG-SST

  

6

Reinduccion y sesibilizacion 

sobre el SG-SST

Todo el 

personal- 

Asados 

Monteria 

3 P R. SG-SST

CRONOGRAMA DE CAPACITACIÓN SOBRE SG-SST para manipuladores de alimentos

AÑO 2025

CENTRO AGROPECUARIO Y BIOTECNOLOGIA EL PORVENIR -ASADOS MONTERIA 



 

 

           EVIDENCIAS REUBICACION BOTIQUIN  

 





 



 

 

N° 001 ENTIDAD: ASADOS MONTERÍA 

 
Fecha: 07/MARZO/2025 

DATOS PERSONALES 

NOMBRE: MARIA AMELIA PRIETO MARTINEZ 

C.C. N°: 64480304 EDAD: 40 Años CARGO: Manipulador de Alimentos 

 
RESULTADO 

 
 

1. FROTIS DE GARGANTA: 
Resultado: Flora Normal de la Garganta. 

No se observó reacción inflamatoria. 
 
 

1. KOH DE UÑAS 
Resultado: Negativo para hongos 

 
 

2. COPROLOGICO 
Resultado: 
EXAMEN MACROSCÓPICO: COLOR: Amarillo 

CONSISTENCIA: Blanda 
 

EXAMEN MICROSCOPICO 
Flora Bacteriana: Normal 
Fibras musculares: + 
Fibras vegetales: + 
Almidones: ++ 
No se observan parásitos en la muestra examinada 

 



 

 

N° 002 ENTIDAD: ASADOS MONTERÍA 

 
Fecha: 07/MARZO/2025 

DATOS PERSONALES 

NOMBRE: GLADIS MARIA HOYOS MIRANDA 

C.C. N°: 1067880918 EDAD: 35 Años CARGO: Manipulador de Alimentos 

 
RESULTADO 

 
 

1. FROTIS DE GARGANTA: 
Resultado: Flora Normal de la Garganta. 

No se observó reacción inflamatoria. 
 
 

2. KOH DE UÑAS 
Resultado: Negativo para hongos 

 
 

3. COPROLOGICO 
Resultado: 
EXAMEN MACROSCÓPICO: COLOR: Pardo 

CONSISTENCIA: Blanda 
 

EXAMEN MICROSCOPICO 
Flora Bacteriana: Normal 
Fibras musculares: + 
Fibras vegetales: + 
Almidones: ++ 
No se observan parásitos en la muestra examinada 

 



 

 

N° 003 ENTIDAD: ASADOS MONTERÍA 

 
Fecha: 07/MARZO/2025 

DATOS PERSONALES 

NOMBRE: CARLOS  YANEZ MORALES 

C.C. N°: 10930957 EDAD: 47 Años CARGO: Manipulador de Alimentos 

 
RESULTADO 

 
 

1. FROTIS DE GARGANTA: 
Resultado: Flora Normal de la Garganta. 

No se observó reacción inflamatoria. 
 
 

2. KOH DE UÑAS 
Resultado: Negativo para hongos 

 
 

3. COPROLOGICO 
Resultado: 
EXAMEN MACROSCÓPICO: COLOR: Amarillo 

CONSISTENCIA: Pastosa 
 

EXAMEN MICROSCOPICO 
Flora Bacteriana: Normal 
Fibras musculares: ++ 
Fibras vegetales: + 
Almidones: + 
No se observan parásitos en la muestra examinada 

 



 

 

N° 004 ENTIDAD: ASADOS MONTERÍA 

 
Fecha: 07/MARZO/2025 

DATOS PERSONALES 

NOMBRE: LEXIS ANTONIO ALMANZA CONTRERAS 

C.C. N°: 1067909241 EDAD: 33 Años CARGO: Manipulador de Alimentos 

 
RESULTADO 

 
 

1. FROTIS DE GARGANTA: 
Resultado: Flora Normal de la Garganta. 

No se observó reacción inflamatoria. 
 
 

2. KOH DE UÑAS 
Resultado: Negativo para hongos 

 
 

3. COPROLOGICO 
Resultado: 
EXAMEN MACROSCÓPICO: COLOR: Amarillo 

CONSISTENCIA: Blanda 
 

EXAMEN MICROSCOPICO 
Flora Bacteriana: Normal 
Fibras musculares: ++ 
Fibras vegetales: + 
Almidones: + 
No se observan parásitos en la muestra examinada 

 



 

 

N° 005 ENTIDAD: ASADOS MONTERÍA 

 
Fecha: 07/OCTUBRE/2023 

DATOS PERSONALES 

NOMBRE: Miguel Angel Ben ítez Guerrero 

C.C. N°: 1035642648 EDAD: 20 Años CARGO: Manipulador de Alimentos 

 
RESULTADO 

 
 

1. FROTIS DE GARGANTA: 
Resultado: Flora Normal de la Garganta. 

No se observó reacción inflamatoria. 
 
 

2. KOH DE UÑAS 
Resultado: Negativo para hongos 

 
 

3. COPROLOGICO 
Resultado: 
EXAMEN MACROSCÓPICO: COLOR: Pardo 

CONSISTENCIA: Blanda 
 

EXAMEN MICROSCOPICO 
Flora Bacteriana: Normal 
Fibras musculares: + 
Fibras vegetales: + 
Almidones: + 

                                                  No se observan parásitos en la muestra examinada 
 



 RELACION PERSONAL MANIPULADOR QUE INGRESA A LA CAFETERIA 

LISTADO MANIPULADORES DE ALIMENTOS 

Yo, JULIO CESAR CARE GAVIRIA, identificado con cédula de ciudadanía N° 78.708.824 de

Montería, y actuando en nombre o en calidad de Representante Legal del establecimiento 

Denominado ASADOSMONTERIA NIT. 78708824-6, paso la lista de los manipuladores de alimentos 

quienes son el personal encargado de laborar con mi empresa en la cafetería del Centro 
Agropecuario.

1 Miguel Ángel Benítez Guerrero-1035642648 

2 Lexis Antonio Almanza Contreras- 1067909241 

3 Carlos José Yánez Morales- 10930957 

4    Adís María López Rosario-1067886368 

5 Gladis María Hoyos Miranda-1067880918 

Atentamente, 

JULIO CESAR CARE GAVIRIA 
CC 78.708.824 de Montería 
GERENTE  

Calle 41 No. 10 – 02 Montería 
Teléfono 7814131 Cel.: 3205620763-3107442805 

asadosmonteria2222@hotmail.com 

CALIDAD Y BUEN SERVICIO LO QUE NOS IDENTIFICA 

mailto:asadosmonteria2222@hotmail.com
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MATRIZ DE IDENTIFICACIÓN DE PELIGROS, VALORACIÓN 
Y EVALUACIÓN DEL RIESGO EN EL RESTARUANTE EL 

ASADOS MONTERIA  
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                     MATERIALES Y MÉTODOS 

 
La gestión del Riesgo es” la posibilidad de que un evento inesperado afecte Al 
restaurante, influyendo negativamente en las actividades normales o impidiendo que 
las cosas se realicen de acuerdo a lo planeado.” 
Hoy en día el mundo globalizado exige que los puestos de trabajo cuenten con 
herramientas y estrategias frente a situaciones de peligro para los colaboradores, 
maquinaria, equipos de cómputo, infraestructura física y el medio en el que se 
desempeñan, aunque el potencial de daño y la probabilidad de materializarse varíen 
según las condiciones particulares. 

Como fácilmente puede considerarse, el esfuerzo humano resulta vital y fundamental 
para el funcionamiento de cualquier organización; donde es importante tener una 
especial atención a sus colaboradores, a través de la evaluación de los riesgos, en 
los cargos o actividades que realizan diariamente para evitar posibles accidentes 
laborales, pérdidas humanas, lesiones entre otras. 

La empresa, para alcanzar sus logros necesita de recursos, estos son componentes 
que administrados correctamente permiten alcanzar sus objetivos. Evidenciándose 
que el capital humano es de vital importancia para la empresa, integrándolo como un 
todo por los conocimientos, experiencias, actitudes, aptitudes, habilidades potencial 
y demás elementos que lo hacen integral dentro de una sociedad. 

Con lo descrito anteriormente, es necesaria la aplicación de procesos que permitan 
hacer una evaluación de riesgos a los cuales se encuentran expuestos los 
colaboradores dentro de una empresa, para el logro de resultados óptimos y de los 
objetivos con eficiencia y eficacia. Se requiere elaborar una matriz que permita 
identificar los peligros a los cuales se encuentran expuestos los colaboradores del 
Restaurante Asados Montería, para prevenir incidentes y mantener la seguridad, 
salud ocupacional y conservación del medio ambiente en las actividades cotidianas 
llevadas a cabo en el lugar de trabajo. 

Para la consecución de esta matriz, se realizó un trabajo visual en las instalaciones 
del Restaurante ASADOS MONTERIA, que corresponde a una empresa de 
preparación de alimentos, en la cual los manipuladores, tiene actividades de riesgo y 
que vale la pena analizarlas para evitar posibles situaciones de lesiones, pérdidas 
humanas y locativas. 
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Esta matriz busca Definir la situación actual, Identificar de forma cualitativa los 
peligros y riesgos que se presentan, elaborar la evaluación cuantitativa de los 
riesgos. 

Adicionalmente, la matriz surge a partir de la necesidad de ASADOS MONTERIA 
conocer los riesgos a los cuales se encuentran expuestos los manipuladores debido 
a que actualmente y surge la necesidad de conocerlos para prevenir los riesgos usar   
medidas de control sobre los mismos, con el fin de eliminar o prevenir los daños 
que pudieran ocurrir en los manipuladores. 

 

. 
 
 
 

 
. 
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 Evaluación cuantitativa de los Riesgos: 

 
Es fundamental el análisis de cargos y puestos de trabajo para contabilizar los            
manipuladores  existentes y visibilizar los riesgos a los cuales se encuentran expuestos 

Tabla N°1 Cantidad de Cargos 
 

CARGO CANTIDAD 

                CHEFF 1 

AUXILIAR COCINA 1 1 

AUXILIAR COCINA 1 1 

JEFE DE ASEO 1 

AUXILIAR D ASEO 1 

 

 

 

 
Se realizó análisis de la tabla de peligros (GTC-45), donde se realizó la siguiente 
clasificación 1) Biológicos, Físicos, químicos, Psicosociales, Biomecánicos, Seguridad, 
Fenómenos Naturales, de acuerdo a la clasificación se realizó la siguiente descripción 
anexo n°2 

 
Tabla Nº 2 Peligros (GTC- 45) 

 
 CLASIFICACIÓN 

D
ES

C
R

IP
C

IÓ
N

 

Biológico Físico Químico Psicosocial Biomecánico De Seguridad Fenómenos 
Naturales 

 
 
 
 

 
Virus 

 
 

 
Ruido 
(impacto 
intermitente y 
continuo) 

 
 
 

 
Polvos 
orgánicos, 
inorgánicos 

Gestión 
organizacional 
(estilo de mando, 
pago, contratación, 
participación, 
inducción   y 
capacitación, 
bienestar social, 
evaluación  del 
desempeño, 
manejo de 
cambios) 

 
 

 
Postura 
(prolongada 
mantenida, 
forzada, 
antigravitaciones 

 

 
Mecánico 
(elementos de 
máquinas, 
herramientas, piezas 
a trabajar, materiales 
proyectados sólidos 
o fluidos 

 
 
 
 

 
Sismo 
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Bacterias 

 
 
 
Iluminación 
(luz visible 
por exceso o 
deficiencia) 

 
 
 

 
Fibras 

Características de 
la organización del 
trabajo 
(comunicación, 
tecnología, 
organización del 
trabajo, demandas 
cualitativas  y 
cuantitativas de la 
labor 

 
 
 

 
Esfuerzo 

 
 

 
Eléctrico (alta y baja 
tensión, estática) 

 
 
 

 
Terremoto 

 
 
 
 
 
Hongos 

 
 

 
Vibración 
(cuerpo 
entero, 
segmentaria) 

 
 
 
 
Líquidos 
(nieblas y 
rocíos) 

 

 
Características del 
grupo social del 
trabajo (relaciones, 
cohesión, calidad 
de interacciones, 
trabajo en equipo) 

 
 
 

 
Movimiento 
repetitivo 

Locativo (sistemas y 
medios de 
almacenamiento, 
superficies  de 
trabajo 
(irregularidades, 
deslizantes, con 
diferencia del nivel) 
condiciones  de 
orden y aseo, 
(caídas de objeto) 

 
 
 
 
 
Vendaval 

 
 
 

 
Ricketsias 

 
 

 
Temperaturas 
externas 
(calor y frío) 

 
 

 
Gases y 
vapores 

Características de 
la tarea (carga 
mental, contenido 
de  la   tarea, 
demandas 
emocionales, 
sistemas    de 
control,  definición 
de      roles, 
monotonía, etc) 

 
 

 
Manipulación 
manual de 
cargas 

 
 

 
Tecnológico 
(explosión, fuga, 
derrame, incendio) 

 
 
 

 
Inundación 

 
 
 
 

 
Parásitos 

 
 
 

 
Presión 
atmosférica 
(normal y 
ajustada) 

 
 
 

 
Humos 
metálicos, 
no 
metálicos 

Interfase persona 
tarea 
(conocimientos, 
habilidades  con 
relación   a la 
demanda    de la 
tarea, iniciativa, 
autonomía    y 
reconocimiento, 
identificación de la 
persona   con la 
tarea  y   la 
organización. 

  
 
 
 

 
Accidentes de 
tránsito 

 
 
 
 

 
Derrumbe 

 
 
Picaduras 

Radiaciones 
ionizantes 
(rayos x, 
gama, beta y 
alfa) 

 Jornada de trabajo, 
(pausas, trabajo 
nocturno, rotación, 
horas extras, 
descansos) 

 
Público (Robos, 
atracos, asaltos, etc) 

Precipitaciones, 
(lluvias, 
granizadas, 
heladas) 

 
Mordeduras 

Radiaciones 
no ionizantes 
(láser, 
ultravioleta 
infraroja) 

 
Material 
particulado 

  
 
Trabajo en Alturas 

 

Fluidos o 
excrementos 

Disconfort 
Térmico 

   Trabajo en Espacios 
Confinados 
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 * Tener en cuenta únicamente los peligros de fenómenos naturales que afectan la seguridad y bienestar de las 
personas en el desarrollo de una actividad. En el plan de emergencias de cada empresa, se consideraran todos 
los fenómenos naturales que pudieran afectarla. 
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Se tuvieron en cuenta las escalas de valoración de riesgo que generan enfermedades 
laborales. 

 
Tabla 3. (Informativo) 

Escalas para la valoración de riesgos que generan enfermedades laborales 

ILUMINACIÓN 

ALTO: Ausencia de luz natural o deficiencia de luz artificial con sombras 
evidentes y dificultad para leer. 

MEDIO: Percepción de algunas sombras el ejecutar una actividad (escribir) 

BAJO: Ausencia de sombras 

RUIDO 
ALTO: No escuchar una conversación a tono normal a una distancia entre 
40 cm- 50cm. 

MEDIO: Escuchar la conversación a una distancia de 2m en tono normal 

BAJO: No hay dificultad para escuchar una conversación a tono normal 
a más de 2m. 
RADIACIONES IONIZANTES 

ALTO: Exposición frecuente (una vez por jornada o turno o más) 

MEDIO: Ocasionalmente y/o vecindad 

BAJO: Rara vez, casi nunca sucede la exposición 

RADIACIONES NO IONIZANTES 

ALTO: Seis horas o más de exposición por jornada o turno 

MEDIO: Entre dos o seis horas por jornada o turno 

BAJO: Menos de dos horas por jornada o turno 

TEMPERATURAS EXTREMAS 
ALTO: Percepción subjetiva de calor o frío luego de permanecer 5 min. 
en el sitio 
MEDIO: Percepción de algún disconfort con la temperatura luego de 
permanecer 15 min 

BAJO: Sensación de confort térmico 

VIBRACIONES 

ALTO: Percibir sensiblemente vibraciones en el puesto de trabajo 

MEDIO: Percibir moderadamente vibraciones en el puesto de trabajo 

BAJO: Existencia de vibraciones que no son percibidas 

POLVOS Y HUMOS 

ALTO: Evidencia de material particulado depositado sobre una 
superficie previamente limpia 

al cabo de 15 min. 

MEDIO: Percepción subjetiva de emisión de polvo sin depósito sobre 
superficies pero si 
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evidenciable en luces, ventanas, rayos solares etc. 

BAJO: Presencia de fuentes de emisión de polvos sin la percepción anterior 

GASES Y VAPORES DETECTABLES ORGANOLEPTICAMENTE 

ALTO: Percepción de olor a más de 3 m del foco emisor 

MEDIO: Percepción de olor entre 1 y 3 m del foco emisor 

BAJO: Percepción de olor a menos de 1 metro del foco. 

GASES Y VAPORES NO DETECTABLES ORGANOLEPTICAMENTE 

Cuando en el proceso que se valora exista un contaminante no detectable organolépticamente se 
considera en grado medio en atención en atención a sus posibles consecuencias. 

LIQUIDOS 

ALTO: Manipulación permanente de productos químicos, líquidos 
(varias veces en la jornada 

o turno) 

MEDIO: Una vez por jornada o turno 

BAJO: Rara vez u ocasionalmente se manipulan líquidos 

VIRUS 

ALTO: Zona endémica de fiebre amarilla, dengue o hepatitis con casos 
positivos entre los 

Trabajadores en el último año. Manipulación de material contaminado 
y/o pacientes o 
Exposición a virus altamente patógenos con casos de trabajadores 
en el último año. 

MEDIO: Igual al anterior sin casos en el último año 

BAJO: Exposición a virus no patógenos sin casos de trabajadores 

BACTERIAS 

ALTO: Consumo o abastecimiento de agua sin tratamiento físico-químico. 

Manipulación de material contaminado y/o pacientes con casos de trabajadores en el último año 

MEDIO: Tratamiento físico-químico del agua sin pruebas en el último semestre. 

Manipulación de material contaminado y/o pacientes sin casos de trabajadores en el último año. 

BAJO: Tratamiento físico-químico del agua con análisis bacteriológico periódico. 

Manipulación de material contaminado y/o pacientes sin casos de trabajadores anteriormente. 

HONGOS 

ALTO: Ambiente húmedo y/o manipulación de muestras o material 
contaminado y/o Pacientes con antecedentes de micosis en los trabajadores. 
MEDIO: Igual al anterior, sin antecedentes de micosis en el último año 
en los trabajadores. 

BAJO: Ambiente seco y manipulación de muestras o material contaminado 
sin casos previos de micosis en los trabajadores. 

SOBRECARGAS Y ESFUERZO 

mailto:asadosmonteria2222@hotmail.com


 

Calle 41 No. 10 – 02  
Teléfono 7814131   Cel.: 3205620763 
asadosmonteria2222@hotmail.com 

Montería 
CALIDAD Y BUEN SERVICIO LO QUE NOS IDENTIFICA  

 

ALTO: Manejo de cargas mayores de 25 Kg y/o un consumo necesario de más de 901 
Kcal7jornada. 
MEDIO: Manejo de cargas entre 15 Kg. y 25 kg. y/o un consumo necesario 
entre 601 y 900 

Kcal7/jornada 

BAJO: Manejo de cargas menores de 15 Kg y/o un consumo de menos de 
600 Kcal/jornada 

POSTURA HABITUAL 

ALTO: De pie con una inclinación superior a los 15° 

MEDIO: Siempre sentado (toda la jornada o turno) o de pie con inclinación 
menor de 15°. 

BAJO: De pie o sentado indistintamente 

DISEÑO DEL PUESTO 

ALTO: Puesto de trabajo que obliga al trabajador a permanecer de pie. 

MEDIO: Puesto de trabajo sentado, alternando con la posición de pie pero con mal diseño del 
asiento. 

BAJO: Sentado y buen diseño del asiento. 

MONOTONÍA 

ALTO: Ocho horas de trabajo repetitivo y solo o en cadena 

MEDIO: Ocho horas de trabajo repetitivo y en grupo 

BAJO: Con poco trabajo repetitivo 

SOBRETIEMPO 

ALTO: Más de doce horas por semana y durante cuatro semanas o más 

MEDIO: De cuatro a doce horas por semana y durante cuatro semanas o más 

BAJO: Menos de cuatro horas semanales 

CARGA DE TRABAJO 

ALTO: Más de 120% del trabajo habitual. Trabajo contrarreloj. Toma de decisión bajo 

MEDIO: Del 120% al 100% del trabajo habitual. Turno de relevo 2x8 

BAJO: Menos de 100% del trabajo habitual. Jornada partida con horario flexible. Toma de 
decisión bajo responsabilidad grupal 

ATENCION AL PÚBLICO 

ALTO: Más de un conflicto en media hora de observación del evaluador 

MEDIO: Máximo un conflicto en media hora de observación del evaluador 

BAJO: Ausencia de conflictos en media hora de observación del evaluador 
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Tabla 3. Nivel de Deficiencia 
 

Nivel de 
Deficiencia 

 
ND 

 
Significado 

Muy Alto 10 
Se han detectado peligros que determinan como muy posible la generación 
de incidentes, o la eficacia del conjunto de medidas preventivas existentes 
respecto al riesgo es nula o no existe o ambos. 

Alto 6 
Se han detectado algunos peligros que pueden dar lugar a consecuencias 
significativas, o la eficacia del conjunto de medidas preventivas existentes es 
baja, o ambos. 

Medio 2 
Se han detectado peligros que pueden dar lugar a consecuencias poco 
significativas o de menor importancia, o la eficacia del conjunto de medidas 
preventivas existentes es moderada, o ambos. 

Bajo 
 No se ha detectado anomalía destacable alguna, o la eficacia del conjunto 

de medidas preventivas existentes es alta, o ambos. El riesgo está 
controlado. 

 

 
Tabla 4. Nivel de Exposición 

 
Nivel de 

Exposición 
(NE) 

NE 
Significado 

Continua 4 La situación de exposición se presenta sin interrupción o varias veces con tiempo 
prolongado durante la jornada laboral. 

Frecuente 3 La situación de exposición se presenta varias veces durante la jornada laboral por 
tiempos cortos. 

Ocasional 2 La situación de exposición se presenta alguna vez durante la jornada laboral y por un 
periodo de tiempo corto. 

Esporádica 1 La situación de exposición se presenta de manera eventual. 

 

 
Tabla 5 Nivel de Probabilidad 

 
Nivel de 
Probabilid 
ad (NP) 

 
NP 

Significado 

Muy Alto 
(MA) 

Entr 
e 40 
y 24 

Situación deficiente con exposición continua, o muy deficiente con exposición 
frecuente. Normalmente la materialización del riesgo ocurre con frecuencia. 
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Alto (A) Entr 
e 20 
y 10 

Situación deficiente con exposición frecuente u ocasional, o bien situación muy 
deficiente con exposición ocasional o esporádica. La materialización del riesgo es 
posible que suceda varias veces en la vida laboral. 

Medio (M) Entr 
e 8 
y 6 

Situación deficiente con exposición esporádica, o bien situación mejorable con 
exposición continuada o frecuente. Es posible que suceda el daño alguna vez. 

Bajo (B) Entr 
e 4 
y 2 

Situación mejorable con exposición ocasional o esporádica, o situación sin 
anomalía destacable con cualquier nivel de exposición. No es esperable que se 
materialice el riesgo, aunque puede ser concebible. 
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Tabla 6.Nivel de Consecuencia 
 

 

Nivel de 
Consecuencias 

(NC) 

 
NC 

Significado 
Daños Personales 

Mortal o 
catastrófico 100 

Muerte (s). 

Muy Grave 60 
Lesiones graves irreparables (incapacidad 
permanente parcial o invalidez). 

Grave 25 Lesiones con incapacidad laboral temporal. 

Leve 10 Lesiones que no requieren hospitalización. 

 

 
Tabla 7. Nivel de Riesgo y de intervención NR = NP X NC 

 

Nivel de Riesgo y de 
intervención NR = NP 

X NC 

Nivel de Probabilidad (NP) 

40-24 20-10 8-6 4-2 

 
 
 

 
Nivel de 

Consecuencias 
(NC) 

 
100 

I 
4000 -2400 

I 
2000-1200 

I 
800-600 

II 
400-200 

 
60 

I 
2400-1440 

I 
1200-600 

II 
480-360 

II 240 - III 
120 

 
25 

I 
1000-600 

II 
500-250 

II 
200-150 

III 
100-50 

10 
II 

400-240 
II 200 - III 

100 
III 

80-60 
III 40 - VI 20 
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Tabla 8. Nivel de Riesgo y de Intervención. 
 

 

Nivel de 
Riesgo y de 
intervención 

 
NR 

 
Significado 

I 4000- 
600 

Situación crítica. Suspender actividades hasta que 
el riesgo esté bajo control. Intervención urgente. 

         

II 500-150 
Corregir y adoptar medidas de control inmediato. Sin embargo, 
suspenda actividades si el nivel de consecuencia está por 
encima de 360. 

         

III 120-40 
Mejorar si es posible. Sería conveniente justificar 
la intervención y su rentabilidad. 

         

 
IV 

 
20 

Mantener las medidas de control existentes, pero se deberían 
considerar soluciones o mejoras y se deben hacer 
comprobaciones periódicas para asegurar que el riesgo aún es 
tolerable. 

         

 
Tabla 9. Nivel de Riesgo y de Intervención 

 
 

 
ACEPTABILIDAD DEL 

RIESGO: 

Nivel de 
Riesgo (NR) 

Significado 

I No Aceptable 

II No Aceptable 

III Aceptable 

IV Aceptable 
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Se realizó verificación de los elementos de protección personal con los que cuentan los 
colaboradores del Restaurante ASADOS MONTERIA. 

 
Tabla. 10 

 

 
 

 
MATRIZ ELEMENTOS DE PROTECCIÓN PERSONAL 

 
GESTIÓN ESTRATÉGICA  

 
ASADOS MONTEIA – CASINO CABP 

  

 

Fecha última actualización:   

Nombre del 
cargo 

Ubicación COFIA Gafas Protector auditivo Mascarilla 
TAPA 
VOC 

A 
Guantes ZAPATO Camisas Panta 

lón 

CHEEF CASINIO NA NA NA NA X X X X X 

AUX. COCINA CASINO NA NA NA NA X X X X X 
AUXILIAR COCINA NA NA NA NA X X X X X 

 
JEFE DE 
ASEO 

TOD EL 
RESTAURANTRE  

 
X 

 
NA 

 
NA 

 
NA 

 
X 

 
X 

 
X 

 
X 

 
X 

 
AUXILIAR TODO EL 

RESTAURANTE 

 
AN 

 
NA 

 
NA 

 
NA 

 
X 

 
X 

 
X 

 
X 

 
X 

 

   

 
 

 
La identificación de peligros y riesgo que se realiza al Restaurante ASADOS 
MONTERIA, se documenta en la Matriz Sistema de Gestión de Seguridad y 
Salud en el trabajo, Matriz de identificación de peligros, evaluación y 
valoración de riesgos, según la Norma Guía Técnica GTC Colombiana - 
Matriz Sistema de Gestión de Seguridad y Salud en el Trabajo MATRIZ DE 

IDENTIFICACIÓN DE PELIGROS, EVALUACIÓN Y VALORACIÓN 

DE RIESGOS según la Norma Guía Técnica GTC Colombiana- 
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MATRIZ DE RIESGO  

PELIGRO CATEGORIA DESCRIPCION PROBABILIDAD IMPCTO NIVEL DE 
RIESGO 

Contaminación de 
alimentos  

Seguridad 
alimentaria  

Contaminación de alimentos 
con bacterias, virus o 
sustancias químicas  

Alta  Alto Critico 

Incendios en la cocina  Seguridad física Incendios en la cocina debido a 
la manipulación de aceites y 
grasas  

Media Alto Importante 

Lesiones por cortes y 
pinchazos 

Seguridad física Lesiones por cortes y pinchazos 
con objetos cortantes  

Alta Medio Importante 

Enfermedades 
trasmitidas por 
alimentos  

Seguridad 
alimentaria  

Enfermedades transmitidas 
por los alimentos debido a la 
falta de higiene y 
manipulación. 

Alta Alto Critico 

Problemas de calidad 
en los productos  

Calidad  Problemas de calidad en los 
productos debido a la falta de 
control de preparación y 
manipulación 

Media Medio Moderado 

Robo o hurto Seguridad física Robo o hurto de dinero, 
alimentos o equipos. 

Media Medio Moderado 

Problemas con el 
equipo de cocina  

Operativos  Problemas con el equipo de 
cocina debido a la falta de 
mantenimiento o uso 
inadecuado 

Media Medio Moderado 

Falta de personal 
capacitado 

Operativos  Falta de personal capacitado 
para manejar situaciones de 
emergencias o prepara 
alimentos de manera segura  

Alta Alto Critico 



MATRIZ DE RIESGO  

 

Nivel de Riesgo 

- Crítico: Riesgos que pueden tener un impacto significativo en la seguridad y salud de los clientes y empleados. 

- Importante: Riesgos que pueden tener un impacto moderado en la seguridad y salud de los clientes y empleados. 

- Moderado: Riesgos que pueden tener un impacto mínimo en la seguridad y salud de los clientes y empleados. 

 

Acciones de Mitigación 

- Capacitación del personal: En seguridad alimentaria, higiene y manejo de equipo de cocina. 

- Mantenimiento regular: Del equipo de cocina y sistemas de limpieza. 

- Implementación de protocolos de higiene y limpieza: Para garantizar la seguridad alimentaria y la higiene en el restaurante. 

- Instalación de sistemas de seguridad: Para prevenir el robo o hurto. 

- Planificación de emergencias: Para manejar situaciones de emergencia de manera efectiva. 

 

 

 

 

      



CALIDAD Y BUEN SERVICIO LO QUE NOS IDENTIFICA 

 

 

 
TRANSPORTE 

DE 
ALIMENTOS 

ASADOS 
MONTERIA 

SEDE 
EL PORVENIR 

SENA 
 
 

 
Resolución 2674 de 2013: ALMACENAMIENTO, 

DISTRIBUCIÓN, TRANSPORTE Y 
COMERCIALIZACIÓN 

 
 
 
 
 

 
Calle 41 No. 10 – 02 
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Transporte, distribución y comercialización. Transporte. Excluya la contaminación y/o 
proliferación de microorganismos e impidan contaminación del alimento. Garantizar 
temperaturas de refrigeración de 4 +/- 2ºC ó congelación -18 C, según caso. Medios de 
transporte que faciliten limpieza y desinfección. Se prohíbe disponer alimentos sobre piso del 
vehículo. Se permite transporte conjunto de alimentos de diferente riesgo, siempre que estén 
envasados y se evite contaminación cruzada. Vehículos deben llevar en el exterior la leyenda: 
Transporte de alimentos. 

 

 
El transporte de alimentos es el proceso de trasladar los alimentos a los destinos deseados 
desde el productor de alimentos hasta sus consumidores. Es un factor crucial para mantener la 
seguridad alimentaria en las empresas de fabricación de alimentos, ya que no está exenta del 
riesgo de contaminación de los alimentos. 

 

 
ASADOSMONTERIA, cuenta con un carro transportador de alimentos bajo los requisitos de la 
Resolución 2674 de 2013, en el cual transporta las materias primas o alimentos que son 
utilizadas para el consumo de los servicios prestados en la cafetería-comedor del Centro 
Agropecuario y de Biotecnología el Porvenir. 

A continuación, se muestran evidencias de sistema transportador de los alimentos que se han 
venido realizando- con Asados Montería. Para transportar las materias primas y alimentos 
desde Montería hasta su destino final que es el Centro Agropecuario y de Biotecnología el 
Porvenir SENA. 

 
Atentamente, 
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EVIDENCIA FOTOGRAFICAS MES DE JULIO 2025 
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La minuta propuesta fue elaborada mediante balances de materia, tomando los 
datos de los nutrientes de la Tabla de Composición de Alimentos Colombianos 
(TCAC) 2018, expedida por el Instituto Colombiano de Bienestar Familiar (ICBF) y 
teniendo en cuenta los requerimientos de ingesta diaria para jóvenes de 16 a 25 
años de edad estipulados en la Tabla 1, para 15 días de alimentación. 

Tabla 1. Requerimientos de ingesta diaria jóvenes de 16 a 25 años. 

MINUTA PATRÓN. 

TIEMPO CANTIDAD - EN PESO (g) / 
MILILITROS (mL) 

DESAYUNO 

Bebida láctea 250 

Proteína 80

Carbohidratos 150 

ALMUERZO 

Proteína 100

Carbohidratos 180 

Vegetales 85 

Sopa 250 

Jugo de fruta 250 

Postre 30 

CENA 

Proteína 90 

Carbohidratos 180 

Vegetales 85 

Jugo de fruta 250 

NUTRIENTES PORCENTAJE CALORÍAS/DIA GRAMOS/DIA 
PROTEÍNA 15%-20% 450- 600 112,5-150 
GRASA 15%-20% 450- 600 50-67
CHO 60%-70% 1800-2100 450-525
TOTAL 100 3000 
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ASADOS MONTERÍA 
CICLOS DE MENUS 

DIA 1 DIA 2 DIA 3 DIA 4 DIA 5 

DESAYUNO 

Piña (100 g) 
Huevo con salchichón (130 g) 
Ñame al vapor (110 g) 
Claro de maíz (250 mL) 

Papaya (100 g) 
Café con leche (250 mL) 
Arroz blanco (120 g) 
Carne desmechada con huevo (100 g) 

Mandarina (100 g)  
Chocolate en leche (250 mL) 
Tortilla de huevo (100 g) 
Arroz blanco (120 g) 

Piña (120 g) 
Colada maicena (250 mL) 
Arepa rellena (230 g) 

Sandía o patilla (100 g) 
Avena cocida con leche (250 mL) 
Hígado en bistec (100 g) 
Ñame al vapor (140 g) 

ALMUERZO 

 
 

 

Sancocho de res (250 mL) 
Carne en posta (110 g) 
Arroz de zanahoria (180 g) 
Ensalada fría Fruta y vegetales (85 g) 
Fríjol en salsa de tomate (80 g) 
Plátano maduro cocido (92 g) 
Jugo de cola con leche (250 mL) 
Natilla (60 g) 

Sopa de pollo (250 mL) 
Arroz trifásico (res cerdo y pollo) (250 g) 
Fríjol guisado (80 g) 
Yuca  cocida (100 g) 
Ensalada de pepino (85 g) 
Jugo de fruta (250 mL) 
Natilla (60 g) 

Carne hilachada (100 g) 
Sopa de fríjol cabecita negra (250 mL) 
Arroz blanco (170 g) 
Ensalada de repollo con zanahoria (85 g) 
Bastones de yuca frita (73 g) 
Jugo de patilla (250 mL) 
Galleta Wafer (30 g) 

Carne guisada (100 g) 
Sopa de carne salada (250 mL) 
Arroz con coco (180 g) 
Garbanzo guisado (80) 
Ensalada de repollo (100 g) 
Plátano maduro cocido (100 g) 
Jugo de tomate de árbol (250 mL) 
Panelita de leche (30 g) 

Pescado guisado (120 g) 
Sopa de pescado (250 mL) 
Arroz con coco (180 g) 
Fríjol guisado (80) 
Ensalada de lechuga y tomate (90 g) 
Patacón (68 g) 
Jugo de mandarina (250 mL) 
Galleta Wafer (30 g) 

CENA 

Atún con vegetales (120 g) 
Arroz blanco (160 g) 
Lentejas guisadas (80 g) 
Tajadas de plátano verde  (63 g) 
Ensalada de pepino (90 g) 
Jugo de patilla (250 mL) 

Arroz blanco (160 g) 
Cerdo asado (90 g) 
Patacón de plátano maduro (87 g) 
Ensalada de lechuga y cebolla (85 g) 
Jugo de zapote en leche (250 mL) 

Arroz con pastas (160 g) 
Carne en bistec (100 g) 
Lenteja guisada (80 g) 
Bollo (60 g) 
Ensalada fría  (90 g) 
Jugo de mora en leche (250 mL) 

Arroz con especias (140 g) 
Carne asada (90 g) 
Ensalada de tomate  (85 g) 
Jugo de maracuyá (250 mL) 

Arroz blanco (180 g) 
Cerdo en bistec (100 g) 
Patacones maduros (90 g) 
Ensalada de lechuga agridulce  (85 g) 
Jugo de guayaba en leche (250 mL) 

MAYERLIN FERNANDEZ VEGA    c.c. 44.155.310 
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ASADOS MONTERÍA 

 
 
 

DIA 6 

 
 

DIA 7 

 
 

DIA 8 

 
 

DIA 9 

 
 

DIA 10 

DESAYUNO 

 
Mandarina (100 g) 
Juago de avena con leche (250 mL) 
Carimañola de carne (180 g)  
Queso costeño (30 g) 

 
Naranja (100 g) 
Peto (250 mL) 
Cerdo guisado en salsa (110 g) 
Yuca cocida (120 g) 

 
Melón (100 g) 
Chocolate en leche (250 mL) 
Carne molida (100 g) 
Queso (30 g) 
Arroz blanco (140 g) 

 
Mandarina (100 g) 
Arroz con leche (250 mL) 
Carne guisada (90 g) 
Queso costeño (40 g) 
Yuca cocida (120 g) 

 
 
Mango maduro (120 g) 
Colada maicena (250 mL) 
Empanada de pollo (230 g) 

ALMUERZO 

 

Arroz blanco (180 g) 
Pechuga asada (120 g) 
Garbanzo guisado (80 g) 
Papa cocida (100 g) 
Ensalada de remolacha (85 g) 
Jugo de panela con limón (250 mL) 
Mermelada (40 g) 

 
Pechuga en salsa (120 g) 
Sopa de queso (250 mL) 
Arroz blanco (180 g) 
Fríjolito guisado (80) 
Ensalada de pepino (85 g) 
Tajadas de plátano maduro (87 g) 
Jugo de sandía (250 mL) 
Fruna (30 g) 

 

Carne asada especial (100 g) 
Arroz con tomate (180 g) 
Lentejas guisadas (80) 
Ensalada de habichuela (85 g) 
Patación (68 g) 
Jugo de piña (250 mL) 
Panelita de leche (40 g) 

 
 
Arroz con pollo (250 g) 
Sopa de garbanzo con carne (250 mL) 
Ensalada de tomate (100 g) 
Plátano cocido (90 g) 
Jugo de mango (250 mL) 
Bombón (30 g) 

 
Arroz con coco (180 g) 
Albóndiga de carne (120 g) 
Sopa de fríjol con carne (250 mL) 
Lentejas guisadas (80 g) 
Ensalada de pepino (85 g) 
Tajadas de plátano maduro (90 g) 
Jugo de mora (250 mL) 
Panelita de leche (30 g) 

CENA 

Arroz de cebolla (1500 g) 
Hígadodo en bistec (120 g) 
Yuca cocida (100 g) 
Lentejas guisadas (80 g) 
Ensalada de repollo (85 g) 
Jugo de mango en agua (250 mL) 

Arroz de Ahuyama (180 g) 
Carne molida (100 g) 
Lentejas guisadas (80 g) 
Ensalada verde (85 g) 
Banano (100 g) 
Jugo de maracuyá (250 mL) 

 
Arroz de cebolla (180 g) 
Pollo guisado (100 g) 
Tajadas de plátano maduro (87 g) 
Ensalada lechuga con zanahoria (85 g) 
Jugo de fruta en leche (250 mL) 

 
Arroz con especias (160 g) 
Carne asada (100 g) 
Papa cocida (120 g) 
Ensalada fría  (150 g) 
Jugo de mora en agua (250 mL) 

 
Arroz blanco (160 g) 
Chuleta en salsa (100 g) 
Papa chorreada (110 g) 
Ensalada de remolacha  (100 g) 
Jugo de guayaba en agua (250 mL) 
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ASADOS MONTERÍA 
 
 

DIA 11 

 
 

DIA 12 

 
 

DIA 13 

 
 

DIA 14 

 
 

DIA 15 

DESAYUNO 

 
 
Mango maduro (120 g)  
Café con leche (250 mL) 
Empanada de carne (220 g) 

 
Mandarina (100 g) 
Jugo de mora en leche (250 mL) 
Huevo revuelto (100 g) 
Pan francés (120 g) 

 
Mango maduro (100 g) 
Mazamorra de plátano (250 mL) 
Carne molida con huevo (100 g) 
Arroz blanco (120 g) 

 
Piña (100 g) 
Colada maicena (250 mL) 
Carne en bistec (100 g) 
Ñame al vapor (120 g) 

 
Papaya (100 g) 
Café con leche (250 mL) 
Arroz blanco (120 g) 
Pechuga desmechada con huevo (100 g) 

ALMUERZO 

 

Pollo apanado especial (130 g) 
Arroz blanco (180 g) 
Lentejas guisadas (80) 
Ensalada de lechuga (85 g) 
Chips de papa (68 g) 
Jugo de mora en agua (250 mL) 
Gelatina (60 g) 

 
Cerdo asado (100 g) 
Sopa de verduras con carne (250 mL) 
Arroz blanco (160 g) 
Arvejas guisadas (80) 
Ensalada de habichuela y zanahoria (85 g) 
Patacón de maduro (68 g) 
Jugo de lulo (250 mL) 
Galleta wafer (30 g) 

 

Arroz con coco (200 g) 
Bandeja especial 3 carnes asadas (120 g) 
Fríjol guisado (80 g) 
Ensalada de lechuga y tomate (85 g) 
Patacón (100 g) 
Jugo de piña (250 mL) 
Panelita de leche (40 g) 

 
Arroz blanco (180 g) 
Bandeja paisa (180 g) 
Fríjol guisado (80 g) 
Aguacate (50 g) 
Ensalada de repollo morado (85 g) 
Tajadas de plátano (87 g) 
Jugo de tamarindo (250 mL) 
Gelatina (30 g) 

 

Cerdo asado (100 g) 
Arroz blanco (180 g) 
Fríjol guisado (80) 
Ensalada repollo morado (85 g) 
Bollo (140 g) 
Jugo de mango (250 mL) 
Panelita de leche (40 g) 

CENA 

 
 
Arroz de cerdo (250 g) 
Plátano cocido (100 g) 
Ensalada de repollo (85 g) 
Jugo de tamarindo en agua (250 mL) 

Arroz con coco (150 g) 
Pescado frito (90 g) 
Yuca cocida (100 g) 
Lenteja guisada (80 g) 
Ensalada remolacha y zanahoria  (85 g) 
Jugo de tomate de árbol (250 mL) 

Arroz blanco (150 g) 
Cachama frita (90 g) 
Lenteja guisada (80 g) 
Yuca cocida (120 g) 
Ensalada remolacha Y zanahoria (85 g) 
Jugo de tomate de árbol (250 mL) 

 
Arroz frito (160 g) 
Pechuga asada (90 g) 
Arveja guisada (80 g) 
Ensalada de tomate y cebolla (85 g) 
Jugo de mango (250 mL) 

Arroz blanco (160 g) 
Pechuga en bistec (100 g) 
Patacón (120 g) 
Arveja guisada (80 g) 
Ensalada lechuga y tomate (85 g) 
Jugo de lulo en agua (250 mL) 
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MINUTA 1 
 

Preparación 
 

Alimento y/o ingredientes 
 

Peso Neto (g)/c,c 
 

Peso Servido (g)/c,c 
 

P 
 

G 
 

C 
 

PRO 
 

GRA 
 

CHO 

DESAYUNOS 

FRUTA PIÑA 100 100 0,60 0,10 12,40 0,60 0,10 13,00 
 
 
 
 

CLARO DE MAÍZ 

 
AGUA POTABLE 

Cantidad necesaria para alcanzar la 
consistencia y volumen esperado 

 
 
 
 

250 

      
MAÍZ AMARILLO 30 9,40 4,70 74,50 2,82 1,41 22,35 

leche de vaca en polvo 18% MATERIA 
GRASA 

25 
 

26,30 
 

26,60 38,40 6,58 
 

6,65 
 

9,60 

Azúcar 12 0,00 0,00 99,30 0,00 0,00 11,92 
ÑAME AL VAPOR ÑAME 130 120 2,20 0,40 27,60 2,86 0,52 35,88 

 
 
 

HUEVO CON SALCHICHÓN 

SALCHICHÓN 30  
 
 

110 

15,50 19,90 0,50 4,65 5,97 0,15 
HUEVO 50 12,6 

0,90 

10,8 0,3 6,30 5,40 0,15 
TOMATE 10 0,10 4,10 0,09 0,01 0,41 
CEBOLLA 5 1,4 0,1 7,7 0,07 0,01 0,39 
ACEITE VEGETAL 1 0 100 0 0 1 0 
SAL 1 0 0 0 0 0 0 

ALMUERZO 
 
 

 
CARNE EN POSTA 

CARNE DE RES 100  
 

 
110 

21,8 5,7 0 21,80 5,70 0,00 

TOMATE 10 0,90 0,10 4,10 0,09 0,01 0,41 
CEBOLLA 5 1,4 0,1 7,7 0,07 0,01 0,39 
AJO 1 4,7 0,3 29,3 0,05 0,00 0,29 

SAL AL GUSTO 0 0 0 0 0 0 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

SANCOCHO DE RES 

HUESO CARNUDO DE RES 60  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

250 

21,2 8,8 0 12,72 5,28 0,00 

 
AGUA POTABLE 

Cantidad necesaria para alcanzar la 
consistencia y volumen esperado       

PLÁTANO HARTÓN VERDE 40 1,2 0,2 39,3 0,48 0,08 15,72 

YUCA 40 0,9 0,3 37,4 0,36 0,12 14,96 
ÑAME 40 2,20 0,40 27,60 0,88 0,16 11,04 
ZANAHORIA 5 0,7 0,1 9,5 0,04 0,01 0,48 

HABICHUELA 5 2,1 0 7,2 0,11 0,00 0,36 

BERENJENA 5 1 0,2 5,7 0,05 0,01 0,29 

TOMATE 5 0,90 0,10 4,10 0,05 0,01 0,21 
CEBOLLÍN 2 1,6 0,2 7,1 0,03 0,00 0,14 
CILANTRO 1 2,3 0,6 5,9 0,02 0,01 0,06 
APIO 1 0,7 0,2 4,6 0,01 0,00 0,05 
SAL 2 0 0 0 0 0 0 
AJO 2 4,7 0,3 29,3 0,09 0,01 0,59 

 
 
 

 
ARROZ DE ZANAHORIA 

ARROZ 104  
 
 

 
180 

6,7 0,4 80,1 6,97 0,42 83,30 

AGUA POTABLE 
Cantidad necesaria para alcanzar la 
consistencia y volumen esperado       

ZANAHORIA RALLADA 20 0,7 0,1 9,5 0,14 0,02 1,90 

SAL 1 0 0 0 0 0 0 

ACEITE VEGETAL 1 0 100 0 0 1 0 

 
 
 
 

ENSALADA FRÍA FRUTA Y  VEGETALES 

LECHUGA 60  
 
 
 

85 

0,8 0,1 2,6 0,48 0,06 1,56 

PIÑA 20 0,60 0,10 12,40 0,12 0,02 2,48 

ZANAHORIA RALLADA 15 0,7 0,1 9,5 0,11 0,02 1,43 

CEBOLLA 5 1,4 0,1 7,7 0,07 0,01 0,39 
VINAGRETA 5 0 50 2,5 0 2,5 0,125 
SAL 1 0 0 0 0 0 0 

 
 
 

FRIJOL EN SALSA DE TOMATE 

FRIJOL CARGAMANTO ROJO 50  
 
 

80 

22,8 1,5 60,4 11,40 0,75 30,20 

CEBOLLA 5 1,4 0,1 7,7 0,07 0,01 0,39 
TOMATE 10 0,90 0,10 4,10 0,09 0,01 0,41 
AJO 1 4,7 0,3 29,3 0,05 0,00 0,29 
SAL 1 0 0 0 0 0 0 

PLÁTANO COCIDO PLÁTANO MADURO 100 92 1,1 0,2 30,3 1,10 0,20 30,30 

 
 

 
JUGO DE COLA CON LECHE 

leche de vaca en polvo 18% MATERIA 
GRASA 30  

 

 
250 

26,30 26,60 38,40 7,89 7,98 11,52 

AGUA POTABLE 
Cantidad necesaria para alcanzar la 
consistencia y volumen esperado       

SABOR ARTIFICIAL AL GUSTO 

      AZÚCAR 12 0 0 99,3 0,00 0,00 11,92 
POSTRE NATILLA 60 60 2,1 0,1 4,1 1,26 0,06 2,46 

 COMIDA 
 
 
 
 
 

ATÚN CON VEGETALES 

ATÚN EN AGUA 90  
 
 
 
 

120 

24,2 3 0,9 21,78 2,70 0,81 

CEBOLLÍN 5 1,6 0,2 7,1 0,08 0,01 0,36 
TOMATE 10 0,90 0,10 4,10 0,09 0,01 0,41 
ARVEJA 15 23,9 1,1 60,2 3,59 0,17 9,03 

FRIJOL CARGAMANTO ROSADO 10 22,8 1,5 60,4 2,28 0,15 6,04 

SAL 1 0 0 0 0 0 0 
PIMIENTA AL GUSTO 

      AJO 1 4,7 0,3 29,3 0,05 0,00 0,29 
 
 

 
ARROZ BLANCO 

 

AGUA POTABLE 
Cantidad necesaria para alcanzar la 
consistencia y volumen esperado 

 
 

 
160 

      
ARROZ 75 6,7 0,4 80,1 5,03 0,30 60,08 
SAL 1 0 0 0 0 0 0 

ACEITE VEGETAL 1 0 100 0 0 1 0 

 
 
 
 
 
 

LENTEJA 

LENTEJA 60  
 
 
 
 
 

80 

23,1 0,9 61 13,86 0,54 36,60 

AGUA POTABLE 
Cantidad necesaria para alcanzar la 
consistencia y volumen esperado       

TOMATE 10 0,90 0,10 4,10 0,09 0,01 0,41 
CEBOLLA 5 1,4 0,1 7,7 0,07 0,01 0,39 
AJO 1 4,7 0,3 29,3 0,05 0,00 0,29 
AJÍ 2 1,7 0,4 16,6 0,03 0,01 0,33 

ACEITE VEGETAL 1 0 100 1 0 1 0,01 

SAL 1 0 0 0 0 0 0 
 

TAJADA DE PLÁTANO VERDE 
PLÁTANO 100  

63 
1,2 0,2 37,8 1,20 0,20 37,80 

ACEITE VEGETAL 2 0 100 1 0,00 2,00 0,02 

 
 
 
 

ENSALADA DE PEPINO 

PEPINO 80  
 
 
 

90 

0,5 0,1 2,3 0,40 0,08 1,84 

HABICHUELA COCIDA 10 2,1 0 7,2 0,21 0,00 0,72 

TOMATE 15 0,90 0,10 4,10 0,14 0,02 0,62 
CEBOLLA 5 1,4 0,1 7,7 0,07 0,01 0,39 
PIMIENTA AL GUSTO 

      SAL 1 0 0 0 0 0 0 
 

 
JUGO DE FRUTA 

 

AGUA POTABLE 
Cantidad necesaria para alcanzar la 
consistencia y volumen esperado 

 

 
250       

SANDIA O PATILLA 100 0,4 0 3,7 0,40 0,00 3,70 
AZÚCAR 12 0 0 99,3 0,00 0,00 11,92 

TOTAL 139,95 53,71 489,51 
TOTAL CALORÍAS POR NUTRIENTES 559,784 483,381 1958,036 
% APORTE CALORÍAS POR NUTRIENTE 18,7% 16,1% 65,2% 
CALORÍAS TOTALES 3001,2 

mailto:asadosmonteria2222@hotmail.com


 

Calle 41 No. 10 – 02 Montería 
Teléfono 7814131   Cel.: 3205620763-3107442805 

asadosmonteria2222@hotmail.com 
CALIDAD Y BUEN SERVICIO LO QUE NOS IDENTIFICA 

 

MINUTA 2 
 

Preparación 
 

Alimento y/o ingredientes 
 

Peso Neto (g)/c,c 
 

Peso Servido (g)/c,c 
 

P 
 

G 
 

C 
 

PRO 
 

GRA 
 

CHO 

DESAYUNO 

FRUTA PAPAYA 100 100 0,50 0,10 9,90 0,50 0,00 9,90 

 
 
 

CAFÉ EN LECHE 

AGUA POTABLE 
Cantidad necesaria para alcanzar la 
consistencia y volumen esperado 

 
 
 

250 

      
leche de vaca en polvo 18% MATERIA GRASA 35 26,30 26,60 38,40 9,21 9,31 13,44 

Azúcar 10 0,00 0,00 99,30 0,00 0,00 9,93 

café en POLVO TOSTADO 5 0,10 0,10 1,00 0,01 0,01 0,05 

 
 

 
ARROZ BLANCO 

AGUA POTABLE 
Cantidad necesaria para alcanzar la 
consistencia y volumen esperado 

 
 

 
120 

      ARROZ 60 6,7 0,4 80,10 4,02 0,24 48,06 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

ACEITE VEGETAL 1 0,00 100,00 0,00 0,00 1,00 0,00 

 
 
 
 
 
 

CARNE DESMECHADA CON HUEVO 

HUEVO 50  
 
 
 
 
 

100 

12,60 10,80 0,30 6,30 5,40 0,15 

CARNE DE RES 30 21,80 5,70 0,00 6,54 1,71 0,00 

TOMATE 10 0,90 0,10 4,10 0,09 0,01 0,41 

CEBOLLA 5 1,40 0,10 7,70 0,07 0,01 0,39 

AJÍ 5 1,70 0,40 16,60 0,09 0,02 0,83 

AJO 2 4,70 0,30 29,30 0,09 0,01 0,59 

ACEITE VEGETAL 1 0,00 100,00 0,00 0,00 1,00 0,00 

ALMUERZO 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
SOPA DE POLLO 

POLLO ALA CON PIEL COCIDA 70  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
250 

22,50 12,00 0,00 15,75 8,40 0,00 

AGUA POTABLE 
Cantidad necesaria para alcanzar la 
consistencia y volumen esperado       

PLÁTANO 35 1,20 0,20 39,30 0,42 0,07 13,76 

PAPA 40 2,20 0,10 16,90 0,88 0,04 6,76 

ÑAME 50 2,20 0,40 27,60 1,10 0,20 13,80 

ZANAHORIA 5 0,70 0,10 9,50 0,04 0,01 0,48 

HABICHUELA 5 2,10 0,00 7,20 0,11 0,00 0,36 

AJO 2 4,70 0,30 29,30 0,09 0,01 0,59 

CILANTRO 1 2,30 0,60 5,90 0,02 0,01 0,06 

APIO 1 0,70 0,20 4,60 0,01 0,00 0,05 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

CEBOLLÍN 2 1,60 0,20 7,10 0,03 0,00 0,14 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ARROZ DE RES  CERDO Y POLLO 

ARROZ 80  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

250 

6,70 0,40 80,10 5,36 0,32 64,08 

AGUA POTABLE 
Cantidad necesaria para alcanzar la 
consistencia y volumen esperado       

PECHUGA CON PIEL 50 20,70 9,20 0,10 10,35 4,60 0,05 

CARNE CERDO SEMIGORDA 30 17,20 19,40 0,30 5,16 5,82 0,09 

CARNE DE RES 30 21,80 5,70 0,00 6,54 1,71 0,00 

PAPA 10 2,20 0,10 16,90 0,22 0,01 1,69 

ARVEJA 20 23,90 1,10 60,20 4,78 0,22 12,04 

CILANTRO 2 2,30 0,60 5,90 0,05 0,01 0,12 

TOMATE 5 0,90 0,10 4,10 0,05 0,01 0,21 

BERENJENA 5 1,00 0,20 5,70 0,05 0,01 0,29 

CEBOLLÍN 2 1,60 0,20 7,10 0,03 0,00 0,14 

AJÍ 5 1,70 0,40 16,60 0,09 0,02 0,83 

AJO 2 4,70 0,30 29,30 0,09 0,01 0,59 

APIO 1 0,70 0,20 4,60 0,01 0,00 0,05 

SAL 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

ESPECIAS AL GUSTO 0,00 0,00 0,00 

    
 
 
 
 

FRIJOL GUISADO 

FRIJOL CARGAMANTO ROJO 50  
 
 
 
 

80 

22,80 1,50 60,40 11,40 0,75 30,20 

TOMATE 10 0,90 0,10 4,10 0,09 0,01 0,41 

CEBOLLA 5 1,40 0,10 7,70 0,07 0,01 0,39 

AJÍ 2 1,70 0,40 16,60 0,03 0,01 0,33 

AJO 1 4,70 0,30 29,30 0,05 0,00 0,29 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

YUCA COCIDA YUCA 120 100 0,90 0,30 37,40 1,08 0,36 44,88 

 
 
 
 
 

ENSALADA DE  PEPINO 

VINAGRETA 10  
 
 
 
 

85 

0,00 50,00 2,50 0,00 0,00 0,00 

PEPINO 70 0,50 0,10 2,30 0,35 0,07 1,61 

TOMATE 15 0,90 0,10 4,10 0,14 0,02 0,62 

CEBOLLA 10 1,40 0,10 7,70 0,14 0,01 0,77 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

ESPECIAS AL GUSTO 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

 

 
JUGO DE FRUTA 

AGUA POTABLE Cantidad necesaria para alcanzar la 
consistencia y volumen esperado 

 

 
250       

TAMARINDO 75 5,40 0,50 73,20 4,05 0,38 54,90 

AZÚCAR 12 0,00 0,00 99,30 0,00 0,00 11,92 

POSTRE NATILLA 60 60 2,10 0,10 4,10 1,26 0,06 2,46 

COMIDA 

 
 

 
ARROZ BLANCO 

ARROZ 79  
 

 
160 

6,70 0,40 80,10 5,29 0,32 63,28 

AGUA POTABLE 
Cantidad necesaria para alcanzar la 
consistencia y volumen esperado       

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

ACEITE VEGETAL 1 0,00 100,00 0,00 0,00 1,00 0,00 

 
 
 

CERDO ASADO 

CARNE DE CERDO 100  
 
 

90 

21,80 5,70 0,00 21,80 5,70 0,00 

AJO 5 4,70 0,10 29,30 0,24 0,01 1,47 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

ADEREZOS 10 0,00 50,00 2,50 0,00 0,00 0,00 

 
PATACÓN MADURO 

PLÁTANO MADURO 100  
87 

1,20 0,20 39,30 1,20 0,20 39,30 

ACEITE VEGETAL 1 0,00 100,00 0,00 0,00 1,00 0,00 

 
 
 
 

ENSALADA DE LECHUGA Y CEBOLLA 

LECHUGA 70  
 
 
 

85 

0,80 0,10 2,60 0,56 0,07 1,82 

TOMATE 15 0,90 0,10 4,30 0,14 0,02 0,65 

CEBOLLA 10 1,60 0,20 7,10 0,16 0,02 0,71 

RALLADURA ZANAHORIA 5 0,70 0,10 9,50 0,04 0,01 0,48 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

 
 
 

JUGO DE ZAPOTE EN LECHE 

AGUA POTABLE 
Cantidad necesaria para alcanzar la 
consistencia y volumen esperado 

 
 
 

250 

      
leche de vaca en polvo 18% MATERIA GRASA 30 30,8 21,3 37,4 9,24 6,39 11,22 

ZAPOTE 75 1,1 0,1 12,4 0,83 0,08 9,30 

AZÚCAR 10 0 0 99,3 0,00 0,00 9,93 

TOTAL GRAMAJE 136,26 56,64 486,80 

TOTAL CALORÍAS POR NUTRIENTES 545,052 509,76 1947,204 

% APORTE CALORÍAS POR NUTRIENTES 18,2% 17,0% 64,9% 

CALORÍAS TOTALES 3002,0 

mailto:asadosmonteria2222@hotmail.com


 

Calle 41 No. 10 – 02 Montería 
Teléfono 7814131   Cel.: 3205620763-3107442805 

asadosmonteria2222@hotmail.com 
CALIDAD Y BUEN SERVICIO LO QUE NOS IDENTIFICA 

 

MINUTA 3 

Preparación Alimento y/o ingredientes Peso Neto (g)/c,c Peso Servido (g)/c,c P G C PRO GRA CHO 

DESAYUNO 

FRUTA MANDARINA 100 100 0,90 0,10 11,40 0,90 0,10 11,40 

 
 
 
 
 

CHOCOLATE EN LECHE 

 

AGUA POTABLE 
Cantidad necesaria para alcanzar la 
consistencia y volumen esperado 

 
 
 
 
 

250 

 
0,00 

 
0,00 

 
0,00    

 

Leche de vaca en polvo 18% MAT GRASA 
 

25 
 

26,30 
 

26,60 
 

38,40 
 

6,58 
 

6,65 
 

9,60 

CHOCOLATE EN BOLAS, CON HARINA 
Y LEGUMINOSAS 

 

25 
 

9,10 
 

12,00 
 

73,40 
 

2,28 
 

3,00 
 

18,35 

Azúcar 12 0,00 0,00 99,30 0,00 0,00 11,92 

 
 
 
 

 
TORTILLA HUEVO 

HUEVO 80  
 
 
 

 
100 

12,60 10,80 0,30 10,08 8,64 0,24 

CEBOLLA 10 1,40 0,10 7,70 0,14 0,01 0,77 

AJÍ PIMENTÓN 10 1,00 0,30 6,30 0,10 0,03 0,63 

PEREJIL 5 2,90 1,00 6,90 0,15 0,05 0,35 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

ACEITE VEGETAL 1 0,00 100,00 0,00 0,00 1,00 0,00 

 
 
 

ARROZ BLANCO 

 

AGUA POTABLE 
Cantidad necesaria para alcanzar la 
consistencia y volumen esperado 

 
 
 

120 

 
0,00 

 
0,00 

 
0,00 

 
0,00 

 
0,00 

 
0,00 

ARROZ 60 6,70 0,40 80,10 4,02 0,24 48,06 

ACEITE VEGETAL 1 0,00 100,00 0,00 0,00 1,00 0,00 

ALMUERZO 

 
 
 
 
 

CARNE HILACHADA 

CARNE DE RES 100  
 
 
 
 

100 

21,80 5,70 0,00 21,80 5,70 0,00 

TOMATE 10 0,90 0,10 4,10 0,09 0,01 0,41 

CEBOLLA 5 1,40 0,10 7,70 0,07 0,01 0,39 

AJÍ PIMENTÓN 2 1,00 0,30 6,30 0,02 0,01 0,13 

AJO 1 
 

4,70 
 

0,30 
 

29,30 
 

0,05 
 

0,00 
 

0,29 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

SOPA DE FRIJOL CABECITA NEGRA 

FRIJOL CABECITA NEGRA 45  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

250 

21,60 1,40 60,50 9,72 0,63 27,23 

AGUA POTABLE 
Cantidad necesaria para alcanzar la 
consistencia y volumen esperado       ÑAME 70 2,20 0,40 27,60 1,54 0,28 19,32 

CEBOLLA 5 1,40 0,10 7,70 0,07 0,01 0,39 

ZANAHORIA 5 0,70 0,10 9,50 0,04 0,01 0,48 

TOMATE 10 0,90 0,10 4,10 0,09 0,01 0,41 

AJO 2 4,70 0,30 29,30 0,09 0,01 0,59 

CILANTRO 1 2,30 0,60 5,90 0,02 0,01 0,06 

APIO 1 0,70 0,20 4,60 0,01 0,00 0,05 

SAL 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

CEBOLLÍN 1 1,60 0,20 7,10 0,02 0,00 0,07 

 
 
 
 

ARROZ BLANCO 

AGUA POTABLE 
Cantidad necesaria para alcanzar la 

consistencia y volumen esperado 

 
 
 
 

170 

      
ARROZ 90 6,70 0,40 80,10 6,03 0,36 72,09 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

ACEITE VEGETAL 1 0,00 100,00 0,00 0,00 1,00 0,00 

 
 
 
 

ENSALADA  DE REPOLLO CON 
ZANAHORIA 

ZANAHORIA 10  
 
 
 

 
85 

0,70 0,10 9,50 0,07 0,01 0,95 

REPOLLO 80 1,80 0,30 6,40 1,44 0,24 5,12 

TOMATE 10 0,90 0,10 4,10 0,09 0,01 0,41 

CEBOLLA 5 1,40 0,10 7,70 0,07 0,01 0,39 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

VINAGRETA 10 0,00 50,00 2,50 0,00 5,00 0,25 

 
BASTONES DE YUCA FRITA 

YUCA 110  
73 

0,9 0,3 37,4 0,99 0,33 41,14 

ACEITE VEGETAL 1 0,0 100,0 0,0 0,00 1,00 0,00 

 
 

JUGO DE PATILLA 

AGUA POTABLE 
Cantidad necesaria para alcanzar la 

consistencia y volumen esperado 

 
 

250 
      

SANDIA O PATILLA 100 0,4 0 3,7 0,40 0,00 3,70 

AZÚCAR 12 0,0 0,0 99,3 0,00 0,00 11,92 

POSTRE GALLETA WAFER 30 30 5,4 15,2 73,2 1,62 4,56 21,96 

COMIDA 

 
 
 
 

ARROZ CON  PASTAS 

AGUA POTABLE 
Cantidad necesaria para alcanzar la 
consistencia y volumen esperado 

 
 
 
 

160 

 

0,00 
 

0,00 
 

0,00 
 

0,00 
 

0,00 
 

0,00 

ARROZ 80 6,70 0,40 80,10 5,36 0,32 64,08 

PASTAS 15 13,00 1,40 74,80 1,95 0,21 11,22 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

ACEITE VEGETAL 1 0,00 100,00 0,00 0,00 1,00 0,00 

 
 
 
 

CARNE EN BISTEC 

CARNE DE RES 90  
 
 
 

100 

21,80 5,70 0,00 19,62 5,13 0,00 

TOMATE 10 0,90 0,10 4,10 0,09 0,01 0,41 

CEBOLLA 10 1,40 0,10 7,70 0,14 0,01 0,77 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

AJO 1 4,70 0,30 29,30 0,05 0,00 0,29 

 
 
 
 
 
 
 

LENTEJA GUISADA 

LENTEJA 50  
 
 
 
 
 
 

80 

23,10 0,90 61,00 11,55 0,45 30,50 

AGUA POTABLE Cantidad necesaria para alcanzar la 
consistencia y volumen esperado       

TOMATE 10 0,90 0,10 4,10 0,09 0,01 0,41 

CEBOLLA 5 1,40 0,10 7,70 0,07 0,01 0,39 

AJÍ 2 1,70 0,40 16,60 0,03 0,01 0,33 

AJO 1 4,70 0,30 29,30 0,05 0,00 0,29 

ACEITE VEGETAL 1 0,00 100,00 0,00 0,00 1,00 0,00 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

BOLLO BOLLO DE MAÍZ AMARILLO 60 60 3,30 4,80 29,10 1,98 2,88 17,46 

 
 
 
 
 

 
ENSALADA FRÍA 

HABICHUELA 20  
 
 
 
 

 
90 

2,10 0,00 7,20 0,42 0,00 1,44 

PAPA 40 2,20 0,10 16,90 0,88 0,04 6,76 

ZANAHORIA 15 0,70 0,10 9,50 0,11 0,02 1,43 

PECHUGA POLLO CON PIEL 50 20,70 9,20 0,10 10,35 4,60 0,05 

CEBOLLA 2 1,40 0,10 7,70 0,03 0,00 0,15 

AJÍ PIMENTÓN 5 1,00 0,30 6,30 0,05 0,02 0,32 

CREMA DE LECHE 2 2,10 35,00 1,70 0,04 0,70 0,03 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 
 
 
 
 

JUGO DE MORA EN LECHE 

Leche de vaca en polvo 18% MATERIA 
GRASA 

 

25 
 
 
 
 

250 

 
26,30 

 
26,60 

 
38,40 

 
6,58 

 
6,65 

 
9,60 

AGUA POTABLE 
Cantidad necesaria para alcanzar la 
consistencia y volumen esperado       MORA 70 1,00 0,10 14,60 0,70 0,07 10,22 

AZÚCAR 15 0,00 0,00 99,30 0,00 0,00 14,90 

TOTAL 128,70 63,04 480,07 

TOTAL CALORÍAS POR NUTRIENTES 514,78 567,324 1920,28 

% CALORÍAS APORTE POR NUTRIENTES 17,1% 18,9% 64,0% 

CALORÍAS TOTALES 3002,4 

mailto:asadosmonteria2222@hotmail.com
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MINUTA 4 
Preparación Alimento y/o ingredientes Peso Neto (g)/c,c Peso Servido (g)/c,c P G C PRO GRA CHO 

DESAYUNO 

FRUTA PIÑA 120 120 0,60 0,10 12,40 0,72 0,12 14,88 

 
 
 
 

COLADA MAICENA 

MAICENA 10  
 
 
 

250 

0,30 0,10 91,40 0,03 0,01 9,14 
 

AGUA POTABLE Cantidad necesaria para alcanzar la 
consistencia y volumen esperado       

Leche de vaca en polvo 18% MATERIA 
GRASA 30 26,30 26,60 38,40 7,89 7,98 11,52 

Azúcar 12 0,00 0,00 99,30 0,00 0,00 11,92 

 
 
 
 
 

AREPA RELLENA 

MAÍZ BLANCO 145  
 
 
 
 

230 

9,40 3,80 72,20 13,63 5,51 104,69 

CARNE MOLIDA 80 19,60 12,70 0,20 15,68 10,16 0,16 

CEBOLLA 5 1,40 0,10 7,70 0,07 0,01 0,39 

AJÍ PIMENTÓN 5 1,00 0,30 6,30 0,05 0,02 0,32 

ACEITE VEGETAL 1 0,00 100,00 0,00 0,00 1,00 0,00 

SAL 1 21,80 5,70 0,00 0,22 0,06 0,00 

ALMUERZO 

 
 
 
 
 

 
CARNE GUISADA 

CARNE DE RES MAGRO 100  
 
 
 
 

 
100 

21,80 5,70 0,00 21,80 5,70 0,00 

TOMATE 10 0,90 0,10 4,10 0,09 0,01 0,41 

CEBOLLA 5 1,40 0,10 7,70 0,07 0,01 0,39 

AJO 1 4,70 0,30 29,30 0,05 0,00 0,29 

ESPECIAS AL GUSTO 

      ACEITE VEGETAL 1 0,00 100,00 0,00 0,00 1,00 0,00 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

SOPA DE CARNE SALADA 

CARNE DE RES SALADA 40  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

250 

21,80 5,70 0,00 8,72 2,28 0,00 

 

AGUA POTABLE Cantidad necesaria para alcanzar la 
consistencia y volumen esperado       

ÑAME 70 2,20 0,40 27,60 1,54 0,28 19,32 

PAPA 60 2,20 0,10 16,90 1,32 0,06 10,14 

AJÍ 2 1,70 0,40 16,60 0,03 0,01 0,33 

CILANTRO 1 2,30 0,60 5,90 0,02 0,01 0,06 

TOMATE 5 0,90 0,10 4,10 0,05 0,01 0,21 

APIO 2 0,70 0,20 4,60 0,01 0,00 0,09 

AJO 2 4,70 0,30 29,30 0,09 0,01 0,59 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

CEBOLLÍN 2 1,60 0,20 7,10 0,03 0,00 0,14 

 
 
 
 
 

ARROZ CON COCO 

ARROZ 90  
 
 
 
 

180 

6,70 0,40 80,10 6,03 0,36 72,09 

AGUA POTABLE Cantidad necesaria para alcanzar la 
consistencia y volumen esperado       

COCO 30 3,60 35,50 12,60 1,08 10,65 3,78 

AZÚCAR 3 0,00 0,00 99,30 0,00 0,00 2,98 

ACEITE VEGETAL 1 0,00 100,00 0,00 0,00 1,00 0,00 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

 
 
 
 
 
 
 

GARBANZO GUISADO 

GARBANZO 50  
 
 
 
 
 
 

80 

19,90 5,50 58,80 9,95 2,75 29,40 

AGUA POTABLE Cantidad necesaria para alcanzar la 
consistencia y volumen esperado       

TOMATE 10 0,90 0,10 4,10 0,09 0,01 0,41 

CEBOLLA 5 1,40 0,10 7,70 0,07 0,01 0,39 

AJÍ 2 1,70 0,40 16,60 0,03 0,01 0,33 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

ACEITE VEGETAL 1 0,00 100,00 0,00 0,00 1,00 0,00 

AJO 1 4,70 0,30 29,30 0,05 0,00 0,29 

 
 
 
 

ENSALADA DE REPOLLO 

REPOLLO 70  
 
 
 

100 

1,80 0,30 6,40 1,26 0,21 4,48 

TOMATE 20 0,90 0,10 4,10 0,18 0,02 0,82 

CEBOLLA 10 1,40 0,10 7,70 0,14 0,01 0,77 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

VINAGRETA 5 0,00 50,00 2,50 0,00 2,50 0,13 

PLÁTANO MADURO COCIDO PLÁTANO MADURO 105 100 1,10 0,20 30,30 1,16 0,21 31,82 

 
JUGO DE TOMATE DE ÁRBOL 

TOMATE DE ÁRBOL 100  
250 

1,70 0,10 12,50 1,70 0,10 12,50 

AZÚCAR 12 0,00 0,00 99,30 0,00 0,00 11,92 

POSTRE PANELITA DE LECHE 40 30 2,90 1,80 83,30 1,16 0,72 33,32 

COMIDA 

 
 
 
 
 
 
 

 
ARROZ  CON ESPECIAS 

ARROZ 72  
 
 
 
 
 
 

 
140 

6,70 0,40 80,10 4,82 0,29 57,67 

TOMATE 10 0,90 0,10 4,10 0,09 0,01 0,41 

CEBOLLA 5 1,40 0,10 7,70 0,07 0,01 0,39 

AJÍ 2 1,70 0,40 16,60 0,03 0,01 0,33 

CEBOLLÍN 2 1,60 0,20 7,10 0,03 0,00 0,14 

AJO 2 4,70 0,30 29,30 0,09 0,01 0,59 

CILANTRO 1 2,30 0,60 5,90 0,02 0,01 0,06 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

ACEITE VEGETAL 1 0,00 100,00 0,00 0,00 1,00 0,00 

 
 
 

CARNE ASADA 

CARNE DE RES 90  
 
 

90 

21,80 5,70 0,00 19,62 5,13 0,00 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

ADOBO 10 0,00 50,00 2,50 0,00 5,00 0,25 

AJO 1 4,70 0,30 29,30 0,05 0,00 0,29 

 
 
 

ENSALADA DE TOMATE 

TOMATE 90  
 
 

85 

0,90 0,10 4,10 0,81 0,09 3,69 

CEBOLLA 20 1,40 0,10 7,70 0,28 0,02 1,54 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

VINAGRETA AL GUSTO 

       
 

JUGO DE MARACUYÁ 

MARACUYÁ 80  
 

250 

1,5 0,5 12,4 1,20 0,40 9,92 

AGUA POTABLE Cantidad necesaria para alcanzar la 
consistencia y volumen esperado       

AZÚCAR 15 0 0 99,3 0,00 0,00 14,90 

TOTAL 122,14 65,75 480,56 

TOTAL CALORÍAS POR NUTRIENTES 488,55 591,79 1922,24 

%APORTE DE CALORÍAS POR NUTRIENTES 
 

16,3% 
 

19,7% 
 

64,0% 

CALORÍAS TOTALES 3002,6 

mailto:asadosmonteria2222@hotmail.com


 

Calle 41 No. 10 – 02 Montería 
Teléfono 7814131   Cel.: 3205620763-3107442805 

asadosmonteria2222@hotmail.com 
CALIDAD Y BUEN SERVICIO LO QUE NOS IDENTIFICA 

 

MINUTA 5 

Preparación Alimento y/o ingredientes Peso Neto (g)/c,c Peso Servido (g)/c,c P G C PRO GRA CHO 

DESAYUNO 

FRUTA SANDIA O PATILLA 100 100 0,40 0,00 3,70 0,40 0,00 3,70 

 
 
 

 
AVENA COCIDA CON LECHE 

leche de vaca en polvo 18% MATERIA GRASA 25 
 
 
 

 
250 

26,30 26,60 38,40 6,58 6,65 9,60 

AGUA POTABLE 
Cantidad necesaria para alcanzar la consistencia 
y volumen esperado       

AVENA 25 16,90 7,50 64,10 4,23 1,88 16,03 

CANELA AL GUSTO 

      Azúcar 15 0,00 0,00 99,30 0,00 0,00 14,90 
 
 
 
 

HÍGADO EN BISTEC 

HÍGADO 80  
 
 
 

100 

20,40 4,50 3,90 16,32 3,60 3,12 

TOMATE 15 0,90 0,10 4,10 0,14 0,02 0,62 

CEBOLLA 10 1,40 0,10 7,70 0,14 0,01 0,77 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

ACEITE VEGETAL 1 0,00 100,00 0,00 0,00 1,00 0,00 

AJO 1 4,70 0,30 29,30 0,05 0,00 0,29 

ÑAME AL VAPOR ÑAME 150 140 2,20 0,40 27,60 3,30 0,60 41,40 

ALMUERZO 

 
 
 
 
 
 

PESCADO GUISADO 

BOCACHICO SIN CABEZA 100  
 
 
 
 
 

120 

20,20 1,50 0,50 20,20 1,50 0,50 

TOMATE 10 0,90 0,10 4,10 0,09 0,01 0,41 

CEBOLLA 10 1,40 0,10 7,70 0,14 0,01 0,77 

AJO 2 4,70 0,30 29,30 0,09 0,01 0,59 

AJÍ 2 1,70 0,40 16,60 0,03 0,01 0,33 

COCO 3 3,60 35,50 12,60 0,11 1,07 0,38 

ACEITE VEGETAL 1 0,00 100,00 0,00 0,00 1,00 0,00 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

SOPA DE PESCADO 

BOCACHICO 70  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

250 

20,10 6,40 0,00 14,07 4,48 0,00 

 

AGUA POTABLE 
Cantidad necesaria para alcanzar la consistencia 
y volumen esperado       

PLÁTANO VERDE 50 1,20 0,20 37,80 0,60 0,10 18,90 

ÑAME 30 2,20 0,40 27,60 0,66 0,12 8,28 

YUCA 30 0,90 0,30 37,40 0,27 0,09 11,22 

TOMATE 10 0,90 0,10 4,10 0,09 0,01 0,41 

AJO 2 4,70 0,30 29,30 0,09 0,01 0,59 

CEBOLLÍN 2 1,60 0,20 7,10 0,03 0,00 0,14 

CILANTRO 2 2,30 0,60 5,90 0,05 0,01 0,12 

APIO 2 0,70 0,20 4,60 0,01 0,00 0,09 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 
 
 
 
 
 

ARROZ CON COCO 

ARROZ 100  
 
 
 
 

180 

6,70 0,40 80,10 6,70 0,40 80,10 

AGUA POTABLE 
Cantidad necesaria para alcanzar la consistencia 
y volumen esperado       COCO 20 3,60 35,50 12,60 0,72 7,10 2,52 

AZÚCAR 5 0,00 0,00 99,30 0,00 0,00 4,97 

ACEITE VEGETAL 1 0,00 100,00 0,00 0,00 1,00 0,00 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 
 
 
 
 
 
 
 

FRIJOL GUISADO 

FRIJOL CABECITA NEGRA 50  
 
 
 
 
 
 

80 

21,60 1,40 60,50 10,80 0,70 30,25 
 

AGUA POTABLE 
Cantidad necesaria para alcanzar la consistencia 
y volumen esperado       

TOMATE 10 0,90 0,10 4,10 0,09 0,01 0,41 

CEBOLLA 5 1,40 0,10 7,70 0,07 0,01 0,39 

AJÍ 2 1,70 0,40 16,60 0,03 0,01 0,33 

AJO 1 4,70 0,30 29,30 0,05 0,00 0,29 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

ACEITE VEGETAL 1 0,00 100,00 0,00 0,00 1,00 0,00 

 
 
 
 
 

ENSALADA DE LECHUGA Y TOMATE 

LECHUGA 70  
 
 
 
 

90 

0,80 0,10 2,60 0,56 0,07 1,82 

TOMATE 15 0,90 0,10 4,10 0,14 0,02 0,62 

CEBOLLA 10 1,40 0,10 7,70 0,14 0,01 0,77 

ZANAHORIA (RALLADA) 5 0,70 0,10 9,50 0,04 0,01 0,48 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

VINAGRETA 10 0,00 50,00 2,50 0,00 5,00 0,25 

 
PATACÓN 

PLÁTANO VERDE 100  
68 

1,20 0,26 37,80 1,20 0,26 37,80 

ACEITE VEGETAL 1 0,00 100,00 0,00 0,00 1,00 0,00 

 

 
JUGO DE MANDARINA 

MANDARINA 70  

 
250 

0,90 0,10 11,40 0,63 0,07 7,98 

AGUA POTABLE 
Cantidad necesaria para alcanzar la consistencia 
y volumen esperado       

AZÚCAR 12 0,00 0,00 99,30 0,00 0,00 11,92 

POSTRE GALLETA WAFER 30 30 5,40 15,20 73,20 1,62 4,56 21,96 

COMIDA 

 
 
 
 

ARROZ BLANCO 

ARROZ 90  
 
 
 

180 

6,70 0,40 80,10 6,06 0,36 72,41 
 

AGUA POTABLE 
Cantidad necesaria para alcanzar la consistencia 
y volumen esperado       

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

ACEITE VEGETAL 1 0,00 100,00 0,00 0,00 1,00 0,00 

 
 
 
 

 
CERDO EN BISTEC 

CERDO MAGRO 90  
 
 
 

 
100 

21,40 6,00 0,20 19,26 5,40 0,18 

TOMATE 10 0,90 0,10 4,10 0,09 0,01 0,41 

CEBOLLA 10 1,40 0,10 7,70 0,14 0,01 0,77 

ACEITE VEGETAL 1 0,00 100,00 0,00 0,00 1,00 0,00 

AJO 1 4,70 0,30 29,30 0,05 0,00 0,29 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

 
PATACONES MADUROS 

PLÁTANO MADURO 105  
90 

1,10 0,20 30,30 1,16 0,21 31,82 

ACEITE VEGETAL 1 0,00 100,00 0,00 0,00 1,00 0,00 

 
 
 

ENSALADA  ESCALDADA DE 
LECHUGA AGRIDULCE 

LECHUGA 60  
 
 

 
90 

0,80 0,10 2,60 0,48 0,06 1,56 

AJÍ PIMENTÓN 30 1,00 0,30 6,30 0,30 0,09 1,89 

CEBOLLA 20 1,40 0,10 7,70 0,28 0,02 1,54 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

VINAGRETA 5 0,00 50,00 2,50 0,00 2,50 0,13 

 
 
 
 
 

JUGO DE GUAYABA EN LECHE 

GUAYABA DULCE 100  
 
 
 
 

250 

0,90 0,30 13,40 0,90 0,30 13,40 
 

AGUA POTABLE 
Cantidad necesaria para alcanzar la consistencia 
y volumen esperado       

leche de vaca en polvo 18% MATERIA GRASA 25 26,30 26,60 38,40 6,58 6,65 9,60 

AZÚCAR 15 0,00 0,00 99,30 0,00 0,00 14,90 

CANELA ALGUSTO 

      TOTAL 125,75 62,01 484,87 

TOTAL CALORÍAS POR NUTRIENTES 503,00 558,08 1939,49 

%APORTE DE CALORÍAS POR NUTRIENTES 16,8% 18,6% 64,6% 

CALORÍAS TOTALES 3000,6 

mailto:asadosmonteria2222@hotmail.com


 

Calle 41 No. 10 – 02 Montería 
Teléfono 7814131   Cel.: 3205620763-3107442805 

asadosmonteria2222@hotmail.com 
CALIDAD Y BUEN SERVICIO LO QUE NOS IDENTIFICA 

 

MINUTA 6 

Preparación Alimento y/o ingredientes Peso Neto (g)/c,c Peso Servido (g)/c,c P G C PRO GRA CHO 

DESAYUNO 

FRUTA MANDARINA 100 100 0,90 0,10 11,40 0,90 0,10 11,40 

 
 
 

 
JUGO DE AVENA CON LECHE 

Leche de vaca en polvo 18% MAT 
GRASA 30 

 
 
 

 
250 

26,30 26,60 38,40 7,89 7,98 11,52 

AGUA POTABLE Cantidad necesaria para alcanzar la 
consistencia y volumen esperado       

AVENA (MOLIDA) 25 16,90 7,50 64,10 4,23 1,88 16,03 

CANELA AL GUSTO 
      Azúcar 15 0,00 0,00 99,30 0,00 0,00 14,90 

 
 

CARIMAÑOLA DE CARNE 

YUCA 150  
 

180 

0,90 0,30 37,40 1,35 0,45 56,10 

CARNE DE RES MOLIDA 80 21,80 5,70 0,00 17,44 4,56 0,00 

ACEITE VEGETAL 1 0,00 100,00 0,00 0,00 1,00 0,00 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

QUESO QUESO COSTEÑO 30 30 11,00 1,50 6,40 3,30 0,45 1,92 

ALMUERZO 

 

ESPECIAL POLLO ASADO 

PECHUGA DE POLLO 100  

120 

18,10 12,10 0,10 18,10 12,10 0,10 

ADOBO POLLO 20 0,00 50,00 2,50 0,00 10,00 0,50 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

 
 
 

ARROZ BLANCO 

ARROZ 90  
 
 

180 

6,70 0,40 80,10 6,03 0,36 72,09 

AGUA POTABLE Cantidad necesaria para alcanzar la 
consistencia y volumen esperado       

ACEITE VEGETAL 1 0,00 100,00 0,00 0,00 1,00 0,00 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

 
 
 
 

 
GARBANZO GUISADO 

GARBANZO 65  
 
 
 

 
80 

19,90 5,50 58,80 12,99 3,59 38,40 

TOMATE 10 0,90 0,10 4,10 0,09 0,01 0,41 

AJO 1 4,70 0,30 29,30 0,05 0,00 0,29 

AJÍ 2 1,70 0,40 16,60 0,03 0,01 0,33 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

ACEITE VEGETAL 1 0,00 100,00 0,00 0,00 1,00 0,00 

CEBOLLA 5 1,40 0,10 7,70 0,07 0,01 0,39 

 
 

 
ENSALADA DE REMOLACHA 

REMOLACHA 50  
 

 
85 

1,40 0,10 10,30 0,70 0,05 5,15 

ZANAHORIA 50 0,70 0,10 9,50 0,35 0,05 4,75 

TOMATE 10 0,90 0,10 4,10 0,09 0,01 0,41 

CEBOLLA 5 1,40 0,10 7,70 0,07 0,01 0,39 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

PAPA COCIDA PAPA 100 100 2,20 0,10 16,90 2,20 0,10 16,90 

 
 

JUGO AGUA PANELA CON LIMÓN 

PANELA 60  
 

250 

0,60 0,10 90,20 0,36 0,06 54,12 

AGUA POTABLE Cantidad necesaria para alcanzar la 
consistencia y volumen esperado       

LIMÓN 5 0,30 0,30 9,30 0,02 0,02 0,47 

POSTRE MERMELADA 40 40 0,50 0,00 66,50 0,20 0,00 26,60 

COMIDA 

 
 
 

ARROZ DE CEBOLLA 

ARROZ 75  
 
 

150 

6,70 0,40 80,10 5,03 0,30 60,08 

CEBOLLA 20 1,40 0,10 7,70 0,28 0,02 1,54 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

ACEITE VEGETAL 1 0,00 100,00 0,00 0,00 1,00 0,00 

 
 
 
 

HÍGADO EN BISTEC 

HÍGADO 90  
 
 
 

120 

20,40 4,50 3,90 18,44 4,07 3,53 

TOMATE 15 0,90 0,10 4,10 0,14 0,02 0,62 

CEBOLLA 15 1,40 0,10 7,70 0,21 0,02 1,16 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

AJO 1 4,70 0,30 29,30 0,05 0,00 0,29 

PIMIENTA AL GUSTO 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

 
 
 
 
 

LENTEJAS GUISADAS 

LENTEJAS 60  
 
 
 
 

80 

19,90 5,50 58,80 12,02 3,32 35,52 

TOMATE 10 0,90 0,10 4,10 0,09 0,01 0,41 

AJO 1 4,70 0,30 29,30 0,05 0,00 0,29 

AJÍ 2 1,70 0,40 16,60 0,03 0,01 0,33 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

ACEITE VEGETAL 1 0,00 100,00 0,00 0,00 1,00 0,00 

CEBOLLA 5 1,40 0,10 7,70 0,07 0,01 0,39 

 
 

 
ENSALADA DE REPOLLO 

REPOLLO 70  
 

 
85 

1,40 0,40 5,60 0,98 0,28 3,92 

TOMATE 20 0,90 0,10 4,10 0,18 0,02 0,82 

CEBOLLA 5 1,40 0,10 7,70 0,07 0,01 0,39 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

VINAGRETA AL GUSTO 
      YUCA COCIDA YUCA 100 100 0,90 0,30 37,40 0,90 0,30 37,40 

 
 

JUGO DE MANGO EN AGUA 

AGUA POTABLE Cantidad necesaria para alcanzar la 
consistencia y volumen esperado 

 
 

250 
      

MANGO MADURO 120 0,60 0,00 17,10 0,72 0,00 20,52 

AZÚCAR 10 0,00 0,00 99,30 0,00 0,00 9,93 

TOTAL 115,70 55,16 510,26 

TOTAL CALORÍAS POR NUTRIENTES 462,8196 496,4085 2041,0408 

%APORTE DE CALORÍAS POR NUTRIENTES 15,4% 16,5% 68,0% 

CALORÍAS TOTALES 3000,3 

mailto:asadosmonteria2222@hotmail.com


 

Calle 41 No. 10 – 02 Montería 
Teléfono 7814131   Cel.: 3205620763-3107442805 

asadosmonteria2222@hotmail.com 
CALIDAD Y BUEN SERVICIO LO QUE NOS IDENTIFICA 

 

MINUTA 7 

 
Preparación 

 
Alimento y/o ingredientes 

 
Peso Neto (g)/c,c 

 
Peso Servido (g)/c,c 

 
P 

 
G 

 
C 

 
PRO 

 
GRA 

 
CHO 

DESAYUNO 

FRUTA NARANJA 100 100 0,70 0,30 8,80 0,70 0,30 8,80 

 
 
 
 
 

PETO 

MAÍZ BLANCO 35  
 
 
 
 

250 

9,40 3,80 72,20 3,29 1,33 25,27 

 
AGUA POTABLE 

Cantidad necesaria para alcanzar la 
consistencia y volumen esperado       

 
Leche de vaca en polvo 18% MAT GRASA 

 
30 

 
26,30 

 
26,60 

 
38,40 

 
7,89 

 
7,98 

 
11,52 

Azúcar 12 0,00 0,00 99,30 0,00 0,00 11,92 

 
 
 
 
 

CERDO GUISADO  EN SALSA 

CERDO SEMIGORDA 80  
 
 
 
 

110 

17,20 19,40 0,30 13,76 15,52 0,24 

COCO 15 3,60 35,50 12,60 0,54 5,33 1,89 

TOMATE 15 0,90 0,10 4,10 0,14 0,02 0,62 

CEBOLLA 5 1,40 0,10 7,70 0,07 0,01 0,39 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

AJO 1 4,70 0,30 29,30 0,05 0,00 0,29 

YUCA YUCA 140 120 0,90 0,30 37,40 1,26 0,42 52,36 

ALMUERZO 

 
 
 

 
PECHUGA EN SALSA 

PECHUGA SIN PIEL 100  
 
 

 
120 

28,40 3,00 0,30 28,40 3,00 0,30 

CEBOLLA 10 1,40 0,10 7,70 0,14 0,01 0,77 

AJO 5 4,70 0,30 29,30 0,24 0,02 1,47 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

ADEREZO 20 1,80 1,80 12,80 0,36 0,36 2,56 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

SOPA DE QUESO 

QUESO COSTEÑO 80 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

250 

11,00 1,50 6,40 8,80 1,20 5,12 

 
AGUA POTABLE 

Cantidad necesaria para alcanzar la 
consistencia y volumen esperado       

ÑAME 110 2,20 0,40 27,60 2,42 0,44 30,36 

ZANAHORIA 5 0,70 0,10 9,50 0,04 0,01 0,48 

CILANTRO 1 2,30 0,60 5,90 0,02 0,01 0,06 

TOMATE 5 0,90 0,10 4,10 0,05 0,01 0,21 

AJÍ 5 1,70 0,40 16,60 0,09 0,02 0,83 

APIO 2 0,70 0,20 4,60 0,01 0,00 0,09 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

CEBOLLÍN 2 1,60 0,20 7,10 0,03 0,00 0,14 

 
 
 
 

ARROZ BLANCO 

ARROZ 100  
 
 
 

180 

6,70 0,40 80,10 6,70 0,40 80,10 
 

AGUA POTABLE 
Cantidad necesaria para alcanzar la 
consistencia y volumen esperado       

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

ACEITE VEGETAL 1 0,00 100,00 0,00 0,00 1,00 0,00 

 
 
 
 
 
 
 

FRIJOLITO GUISADO 

FRIJOL CABECITA NEGRA 50  
 
 
 
 
 
 

80 

21,60 1,40 60,50 10,80 0,70 30,25 

TOMATE 10 0,90 0,10 4,10 0,09 0,01 0,41 

AJO 1 4,70 0,30 29,30 0,05 0,00 0,29 

AJÍ 2 1,70 0,40 16,60 0,03 0,01 0,33 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

ACEITE VEGETAL 1 0,00 100,00 0,00 0,00 1,00 0,00 

CEBOLLA 5 1,40 0,10 7,70 0,07 0,01 0,39 

 
 
 
 
 

ENSALADA PEPINO 

PEPINO 70  
 
 
 
 

85 

0,50 0,10 2,30 0,35 0,07 1,61 

TOMATE 10 0,90 0,10 4,10 0,09 0,01 0,41 

CEBOLLA 10 1,40 0,10 7,70 0,14 0,01 0,77 
 

SAL 
 

1 
 

0,00 
 

0,00 
 

0,00 
 

0,00 
 

0,00 
 

0,00 

VINAGRETA 10 0,00 50,00 2,50 0,00 5,00 0,25 

 
TAJADA DE PLÁTANO 

PLÁTANO MADURO 100 87 1,10 0,20 36,30 1,10 0,20 36,30 

ACEITE VEGETAL 1  
 

250 

0,00 100,00 0,00 0,00 1,00 0,00 

 
JUGO DE FRUTA 

SANDIA O PATILLA 100 0,40 0,00 3,70 0,40 0,00 3,70 

AZÚCAR 15 0,00 0,00 99,30 0,00 0,00 14,90 

POSTRE FRUNA 30 30 0,50 0,10 69,70 0,15 0,03 20,91 

COMIDA 

 
 

 
ARROZ DE AHUYAMA 

ARROZ 80  
 

 
180 

6,70 0,40 80,10 5,36 0,32 64,08 

AHUYAMA 20 0,80 0,20 5,80 0,16 0,04 1,16 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

ACEITE VEGETAL 1 0,00 100,00 0,00 0,00 1,00 0,00 

 
 
 
 
 
 
 

CARNE MOLIDA 

CARNE DE RES 90  
 
 
 
 
 
 

100 

21,80 5,70 0,00 19,62 5,13 0,00 

TOMATE 10 0,90 0,10 4,10 0,09 0,01 0,41 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

AJÍ PIMENTÓN 5 1,00 0,30 6,30 0,05 0,02 0,32 

CEBOLLA 5 1,40 0,10 7,70 0,07 0,01 0,39 

ACEITE VEGETAL 1 0,00 100,00 0,00 0,00 1,00 0,00 

AJO 1 4,70 0,30 29,30 0,05 0,00 0,29 

 
 
 
 
 

LENTEJAS GUISADAS 

LENTEJA 50  
 
 
 
 

80 

23,10 0,90 61,00 11,55 0,45 30,50 

AJO 1 4,70 0,30 29,30 0,05 0,00 0,29 

AJÍ 2 1,70 0,40 16,60 0,03 0,01 0,33 

 

CEBOLLA 
 

5 
 

1,40 
 

0,10 
 

7,70 
 

0,07 
 

0,01 
 

0,39 

TOMATE 10 0,90 0,10 4,10 0,09 0,01 0,41 

 
 
 
 

 
ENSALADA VERDE 

ESPINACA 70  
 
 
 

 
85 

2,90 0,20 3,80 2,03 0,14 2,66 

AJÍ PIMENTÓN 30 1,00 0,30 6,30 0,30 0,09 1,89 

CEBOLLA 5 1,40 0,10 7,70 0,07 0,01 0,39 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

AJO 1 

      VINAGRETA 10 4,70 0,30 29,30 0,47 0,03 2,93 

BANANO BANANO MADURO 100 100 1,50 0,10 22,30 1,50 0,10 22,30 

 
JUGO FRUTA EN AGUA 

MARACUYÁ 70  
250 

1,50 0,50 12,40 1,05 0,35 8,68 

AZÚCAR 15 0,00 0,00 99,30 0,00 0,00 14,90 

TOTAL 130,86 54,13 498,59 

TOTAL CALORÍAS POR NUTRIENTES 523,44 487,14 1994,34 

% APORTE CALORÍAS POR NUTRIENTES 17,4% 16,2% 66,4% 

CALORÍAS TOTALES 3004,9 

mailto:asadosmonteria2222@hotmail.com


 

Calle 41 No. 10 – 02 Montería 
Teléfono 7814131   Cel.: 3205620763-3107442805 

asadosmonteria2222@hotmail.com 
CALIDAD Y BUEN SERVICIO LO QUE NOS IDENTIFICA 

 

MINUTA 8 
 

Preparación 
 

Alimento y/o ingredientes 
 

Peso Neto (g)/c,c 
 

Peso Servido (g)/c,c 
 

P 
 

G 
 

C 
 

PRO 
 

GRA 
 

CHO 

DESAYUNO 

FRUTA MELÓN 100 100 0,70 0,00 5,00 0,70 0,00 5,00 

 
 

 
CHOCOLATE EN LECHE 

CHOCOLATE EN BOLAS, CON HARINA Y 
LEGUMINOSAS 

30 
 
 

 
250 

9,10 12,00 73,40 2,73 3,60 22,02 

 

Leche de vaca en polvo 18% MAT GRASA 
 

30 
 

26,30 
 

26,60 
 

38,40 
 

7,89 
 

7,98 
 

11,52 

Azúcar 15 0,00 0,00 99,30 0,00 0,00 14,90 

 
 
 
 
 
 

CARNE MOLIDA 

CARNE DE RES MOLIDA 80 
 
 
 
 
 
 

100 

21,80 5,70 0,00 17,44 4,56 0,00 

TOMATE 15 0,90 0,10 4,10 0,14 0,02 0,62 

AJÍ 5 1,70 0,40 16,60 0,09 0,02 0,83 

CEBOLLA 10 1,40 0,10 7,70 0,14 0,01 0,77 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

AJO 1 4,70 0,30 29,30 0,05 0,00 0,29 

QUESO QUESO COSTEÑO 30 30 11,00 1,50 6,40 3,30 0,45 1,92 
 
 
 

ARROZ BLANCO 

ARROZ 68  
 
 

140 

6,70 0,40 80,10 4,56 0,27 54,47 
 

AGUA POTABLE 
Cantidad necesaria para alcanzar la 
consistencia y volumen esperado       

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

ACEITE VEGETAL 1 0,00 100,00 0,00 0,00 1,00 0,00 

ALMUERZO 

 
 
 

CARNE ASADA ESPECIAL 

CARNE DE RES MAGRO 100  
 
 

100 

21,80 5,70 0,00 21,80 5,70 0,00 

AJO 5 4,70 0,30 29,30 0,24 0,02 1,47 

ADEREZOS 10 0,00 50,00 2,50 0,00 5,00 0,25 

SAL 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

 
 
 

ARROZ CON TOMATE 

ARROZ 100  
 
 

180 

6,70 0,40 80,10 6,70 0,40 80,10 

TOMATE 30 0,90 0,10 4,10 0,27 0,03 1,23 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

ACEITE VEGETAL 1 0,00 100,00 0,00 0,00 1,00 0,00 

 
 
 

 
LENTEJA GUISADO 

LENTEJA 60  
 
 

 
80 

23,10 0,90 61,00 13,86 0,54 36,60 

TOMATE 10 0,90 0,10 4,10 0,09 0,01 0,41 

AJO 1 4,70 0,30 29,30 0,05 0,00 0,29 

AJÍ 2 1,70 0,40 16,60 0,03 0,01 0,33 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

CEBOLLA 5 1,40 0,10 7,70 0,07 0,01 0,39 

 
 
 
 

ENSALADA HABICHUELA 

HABICHUELA 80  
 
 
 

85 

2,10 0,00 7,20 1,68 0,00 5,76 

ZANAHORIA 15 0,70 0,10 9,50 0,11 0,02 1,43 

CEBOLLA 5 1,40 0,10 7,70 0,07 0,01 0,39 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

VINAGRETA 10 0,00 50,00 2,50 0,00 5,00 0,25 

PATACÓN DE PLÁTANO PLÁTANO VERDE 100 68 1,20 0,20 39,30 1,20 0,20 39,30 

 

JUGO DE PIÑA 
PIÑA 100 

 

250 
0,60 0,10 12,40 0,60 0,10 12,40 

AZÚCAR 15 0,00 0,00 99,30 0,00 0,00 14,90 

POSTRE PANELITA DE LECHE 40 40 2,90 1,80 83,30 1,16 0,72 33,32 

COMIDA 

 
 
 
 
 

ARROZ DE CEBOLLA 

ARROZ 78  
 
 
 
 

180 

6,70 0,40 80,00 5,25 0,31 62,72 
 

AGUA POTABLE 
Cantidad necesaria para alcanzar la 
consistencia y volumen esperado       

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

CEBOLLA 20 1,40 0,10 7,70 0,28 0,02 1,54 

ACEITE VEGETAL 1 0,00 100,00 0,00 0,00 1,00 0,00 
 
 
 
 

 
POLLO GUISADO 

MUSLO DE POLLO CP 90  
 
 
 

 
100 

22,90 12,90 0,00 20,61 11,61 0,00 

TOMATE 10 0,90 0,10 4,10 0,09 0,01 0,41 

CEBOLLA 10 1,40 0,10 7,70 0,14 0,01 0,77 

AJÍ 5 1,70 0,40 16,60 0,09 0,02 0,83 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

ACEITE VEGETAL 1 0,00 100,00 0,00 0,00 1,00 0,00 

AJO 1 4,70 0,30 29,30 0,05 0,00 0,29 
 
 

ENSALADA LECHUGA CON 
MEDALLONES DE ZANAHORIA 

ZANAHORIA 30  
 

 
85 

0,70 0,10 9,50 0,21 0,03 2,85 

LECHUGA 60 0,80 0,10 2,60 0,48 0,06 1,56 

CEBOLLA 10 1,40 0,10 7,70 0,14 0,01 0,77 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

VINAGRETA 10 0,00 50,00 2,50 0,00 5,00 0,25 

TAJADA DE PLÁTANO PLÁTANO MADURO 110 87 1,10 0,20 30,30 1,21 0,22 33,33 

 
 
 

JUGO DE FRUTA EN LECHE 

GUAYABA DULCE 80  
 
 

250 

0,90 0,30 13,40 0,72 0,24 10,72 

AGUA POTABLE 
Cantidad necesaria para alcanzar la 
consistencia y volumen esperado       

Leche de vaca en polvo 18% MAT GRASA 30 26,30 26,60 38,40 7,89 7,98 11,52 

AZÚCAR 15 0,00 0,00 99,30 0,00 0,00 14,90 

TOTAL 122,10 64,19 483,59 
TOTAL CALORÍAS POR NUTRIENTES 488,3952 577,6884 1934,356 

%APORTE DE CALORÍAS POR NUTRIENTES 16,3% 19,3% 64,5% 

CALORÍAS TOTALES 3000,4 

mailto:asadosmonteria2222@hotmail.com


 

Calle 41 No. 10 – 02 Montería 
Teléfono 7814131   Cel.: 3205620763-3107442805 

asadosmonteria2222@hotmail.com 
CALIDAD Y BUEN SERVICIO LO QUE NOS IDENTIFICA 

 

MINUTA 9 
 

Preparación Alimento y/o ingredientes 
 

Peso Neto (g)/c,c 
 

Peso Servido (g)/c,c 
 

P 
 

G 
 

C 
 

PRO 
 

GRA 
 

CHO 

 

DESAYUNO 

FRUTA MANDARINA 100 100 0,90 0,10 11,40 0,90 0,10 11,40 

 
 
 

ARROZ CON LECHE 

ARROZ 30 
 
 
 

250 

6,70 0,40 80,10 2,01 0,12 24,03 

Leche de vaca en polvo 18% MATERIA 
GRASA 30 26,30 26,60 38,40 7,89 7,98 11,52 

Azúcar 15 0,00 0,00 99,30 0,00 0,00 14,90 

 
 
 

CARNE GUISADA 

CARNE DE RES 80  
 
 

90 

21,80 5,70 0,00 17,44 4,56 0,00 

TOMATE 10 0,90 0,10 4,10 0,09 0,01 0,41 

CEBOLLA 5 1,40 0,10 7,70 0,07 0,01 0,39 

AJO 5 4,70 0,30 29,30 0,24 0,02 1,47 

QUESO QUESO COSTEÑO 40 40 11,00 1,50 6,40 4,40 0,60 2,56 

YUCA COCIDA YUCA 140 120 0,90 0,30 37,40 1,26 0,42 52,36 

ALMUERZO 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
SOPA DE GARBANZO CON PROTEÍNA 

ANIMAL 

CARNE DE RES 50  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

250 

21,80 5,70 0,00 10,90 2,85 0,00 

AGUA POTABLE Cantidad necesaria para alcanzar la 
consistencia y volumen esperado       

GARBANZO 60 19,90 5,50 58,80 11,94 3,30 35,28 

ÑAME 40 2,20 0,40 27,60 0,88 0,16 11,04 

YUCA 40 0,90 0,30 37,40 0,36 0,12 14,96 

ZANAHORIA 10 0,70 0,10 9,50 0,07 0,01 0,95 

CILANTRO 1 2,30 0,60 5,90 0,02 0,01 0,06 

TOMATE 5 0,90 0,10 4,10 0,05 0,01 0,21 

AJO 2 4,70 0,30 29,30 0,09 0,01 0,59 

APIO 1 0,70 0,20 4,60 0,01 0,00 0,05 

SAL 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

CEBOLLÍN 2 1,60 0,20 7,10 0,03 0,00 0,14 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ARROZ CON  POLLO 

ARROZ 95,4  
 
 
 
 
 
 
 
 

250 

6,70 0,40 80,10 6,39 0,38 76,42 

 

AGUA POTABLE Cantidad necesaria para alcanzar la 
consistencia y volumen esperado       

PECHUGA CON PIEL 100 20,70 9,20 0,10 20,70 9,20 0,10 

ARVEJA 15 23,90 1,10 60,20 3,59 0,17 9,03 

TOMATE 5 0,90 0,10 4,10 0,05 0,01 0,21 

AJÍ PIMENTÓN 5 1,00 0,30 6,30 0,05 0,02 0,32 

ZANAHORIA 5 0,70 0,10 9,50 0,04 0,01 0,48 

HABICHUELA 5 2,10 0,00 7,20 0,11 0,00 0,36 

AJO 2 4,70 0,30 29,30 0,09 0,01 0,59 

ACEITE VEGETAL 1 0,00 100,00 0,00 0,00 1,00 0,00 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 
 
 
 

ENSALADA DE TOMATE 

TOMATE 100  
 
 

100 

0,90 0,10 4,10 0,90 0,10 4,10 

CEBOLLA 20 1,40 0,10 7,70 0,28 0,02 1,54 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

VINAGRETA 10 0,00 50,00 2,50 0,00 5,00 0,25 

PLÁTANO COCIDO PLÁTANO MADURO 100 90 1,10 0,20 30,30 1,10 0,20 30,30 

 
JUGO DE MANGO 

MANGO MADURO 100  
250 

0,60 0,00 17,10 0,60 0,00 17,10 

AZÚCAR 12 0,00 0,00 99,30 0,00 0,00 11,92 

POSTRE BOMBÓN 30 30 0,10 0,00 87,00 0,03 0,00 26,10 

COMIDA 

 
 
 

ARROZ BLANCO 

ARROZ 80  
 
 

160 

6,70 0,40 80,10 5,36 0,32 64,08 

AGUA POTABLE Cantidad necesaria para alcanzar la 
consistencia y volumen esperado       

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

ACEITE VEGETAL 1 0,00 100,00 0,00 0,00 1,00 0,00 

 
 
 

CARNE ASADA 

CARNE DE RES 90  
 
 

100 

21,80 5,70 0,00 19,62 5,13 0,00 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

PIMIENTA 

 
0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

ADOBO 15 0,00 50,00 2,50 0,00 7,50 0,38 

AJO 1 4,70 0,30 29,30 0,05 0,00 0,29 

PAPA COCIDA PAPA 140 120 2,20 0,10 16,90 3,08 0,14 23,66 
 
 
 
 
 
 

ENSALADA FRÍA 

HABICHUELA 20  
 
 
 
 
 

150 

2,10 0,00 7,20 0,42 0,00 1,44 

PAPA 50 2,20 0,10 16,90 1,10 0,05 8,45 

ZANAHORIA 20 0,70 0,10 9,50 0,14 0,02 1,90 

PECHUGA POLLO 40 20,70 9,20 0,10 8,28 3,68 0,04 

CEBOLLA 2 1,40 0,10 7,70 0,03 0,00 0,15 

AJÍ PIMENTÓN 5 1,00 0,30 6,30 0,05 0,02 0,32 

CREMA DE LECHE 10 2,10 35,00 1,70 0,21 3,50 0,17 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 
 
 

JUGO DE MORA EN AGUA 
MORA 80 

 
 

250 
1,00 0,10 14,60 0,80 0,08 11,68 

AZÚCAR 15 0,00 0,00 99,30 0,00 0,00 14,90 

TOTAL 131,70 57,81 488,54 

TOTAL CALORÍAS POR NUTRIENTES 526,79 520,30 1954,15 
%APORTE DE CALORÍAS POR NUTRIENTES 17,6% 17,3% 65,1% 

CALORÍAS TOTALES 3001,2 
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MINUTA 10 

 
Preparación 

 
Alimento y/o ingredientes 

 
Peso Neto (g)/c,c 

 
Peso Servido (g)/c,c 

 
P 

 
G 

 
C 

 
PRO 

 
GRA 

 
CHO 

DESAYUNO 

 

FRUTA 
 

MANGO MADURO 
 

120 120 
 

0,60 
 

0,00 
 

17,10 
 

0,72 
 

0,00 
 

20,52 

 
 
 
 
 

COLADA MAIZENA 

ALMIDÓN DE MAÍZ MAIZENA 25  0,30 0,10 91,40 0,08 0,03 22,85 

 
AGUA POTABLE 

Cantidad necesaria para alcanzar la 
consistencia y volumen esperado       

 

Leche de vaca en polvo 18% MAT GRASA 
 

30 
 

26,30 
 

26,60 
 

38,40 
 

7,89 
 

7,98 
 

11,52 

Azúcar 15 0,00 0,00 99,30 0,00 0,00 14,90 

 
 
 

EMPANADA DE POLLO 

HARINA DE TRIGO 160  
 
 

230 

12,50 1,70 12,30 20,00 2,72 19,68 

 

CARNE DE PECHUGA,DESMENUZADA 
 

80 
 

20,70 
 

9,20 
 

0,10 
 

16,56 
 

7,36 
 

0,08 

ACEITE VEGETAL 1 0,00 100,00 0,00 0,00 1,00 0,00 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

ALMUERZO 

 
 
 
 

 
ALBÓNDIGA DE CARNE 

CARNE DE RES 100  
 
 
 

 
120 

21,80 5,70 0,00 21,80 5,70 0,00 

TOMATE 10 0,90 0,10 4,10 0,09 0,01 0,41 

CEBOLLA 10 1,40 0,10 7,70 0,14 0,01 0,77 

AJÍ 1 1,70 0,40 16,60 0,02 0,00 0,17 

AJO 1 4,70 0,30 29,30 0,05 0,00 0,29 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
SOPA  DE FRIJOL CON PROTEÍNA 

ANIMAL 

FRIJOL CARAOTA O NEGRO 40  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

250 

22,80 1,70 59,00 9,12 0,68 23,60 

CARNE DE CERDO 30 21,40 6,00 0,20 6,42 1,80 0,06 

ÑAME 60 2,20 0,40 27,60 1,32 0,24 16,56 

PAPA 40 2,20 0,10 16,90 0,88 0,04 6,76 

ZANAHORIA 5 0,70 0,10 9,50 0,04 0,01 0,48 

CILANTRO 1 2,30 0,60 5,90 0,02 0,01 0,06 

TOMATE 10 0,90 0,10 4,10 0,09 0,01 0,41 

AJO 1 4,70 0,30 29,30 0,05 0,00 0,29 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

CEBOLLÍN 1 1,60 0,20 7,10 0,02 0,00 0,07 

 
 
 

ARROZ CON COCO 

ARROZ 90  
 
 

180 

6,70 0,40 80,10 6,03 0,36 72,09 

COCO 30 3,60 35,50 12,60 1,08 10,65 3,78 

AZÚCAR 5 0,00 0,00 99,30 0,00 0,00 4,97 

ACEITE VEGETAL 1 0,00 100,00 0,00 0,00 1,00 0,00 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

 
 
 
 

LENTEJA GUISADA 

LENTEJA 40  
 
 
 

80 

23,10 0,90 61,00 9,24 0,36 24,40 

TOMATE 10 0,90 0,10 4,10 0,09 0,01 0,41 

AJO 1 4,70 0,30 29,30 0,05 0,00 0,29 

AJÍ 2 1,70 0,40 16,60 0,03 0,01 0,33 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

CEBOLLA 5 1,40 0,10 7,70 0,07 0,01 0,39 

 
 
 

 
ENSALADA DE PEPINO 

PEPINO 70  
 
 

 
85 

0,50 0,10 2,30 0,35 0,07 1,61 

TOMATE 10 0,90 0,10 4,10 0,09 0,01 0,41 

CEBOLLA 5 1,40 0,10 7,70 0,07 0,01 0,39 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

VINAGRETA 10 0,00 50,00 2,50 0,00 5,00 0,25 

TAJADA DE PLÁTANO PLÁTANO MADURO 110 90 1,10 0,20 30,30 1,21 0,22 33,33 

 
 
 

JUGO DE FRUTA 

 

MORA 
 

80 
 
 
 

250 

 

1,00 
 

0,10 
 

14,60 
 

0,80 
 

0,08 
 

11,68 

 

AGUA POTABLE 
Cantidad necesaria para alcanzar la 
consistencia y volumen esperado       

 

AZÚCAR 
 

15 
 

0,00 
 

0,00 
 

99,30 
 

0,00 
 

0,00 
 

14,90 

POSTRE PANELITA DE LECHE 30 30 2,90 1,80 83,30 0,87 0,54 24,99 

COMIDA 

 
 

 
ARROZ BLANCO 

ARROZ 100  
 

 
160 

6,70 0,40 80,10 6,70 0,40 80,10 

 

AGUA POTABLE 
Cantidad necesaria para alcanzar la 
consistencia y volumen esperado       

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

ACEITE VEGETAL 1 0,00 100,00 0,00 0,00 1,00 0,00 
 
 

 
CHULETA EN SALSA 

CHULETA DE CERDO 90  
 

 
100 

29,50 15,60 0,00 26,55 14,04 0,00 

TOMATE 20 0,90 0,10 4,10 0,18 0,02 0,82 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

CEBOLLA 10 1,40 0,10 7,70 0,14 0,01 0,77 

AJO 1 4,70 0,30 29,30 0,05 0,00 0,29 
 
 
 
 

PAPA CHORREADA 

PAPA 120  
 
 
 

110 

2,20 0,10 16,90 2,64 0,12 20,28 

TOMATE 10 0,90 0,10 4,10 0,09 0,01 0,41 

AJO 1 4,70 0,30 29,30 0,05 0,00 0,29 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

CEBOLLA 5 1,60 0,20 7,10 0,08 0,01 0,36 

 
 
 
 

ENSALADA DE REMOLACHA 

REMOLACHA 70 
 
 
 
 

100 

1,40 0,10 7,70 0,98 0,07 5,39 

TOMATE 10 0,90 0,10 4,30 0,09 0,01 0,43 

CEBOLLA 5 1,60 0,20 7,10 0,08 0,01 0,36 

ZANAHORIA 50 0,70 0,10 9,50 0,35 0,05 4,75 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

 
 

 
JUGO DE FRUTA 

 

GUAYABA DULCE 
 

120 
 
 
 

250 

 

0,90 
 

0,10 
 

4,10 
 

1,08 
 

0,12 
 

4,92 

 

AGUA POTABLE 
Cantidad necesaria para alcanzar la 
consistencia y volumen esperado       

AZÚCAR 15 0,00 0,00 99,30 0,00 0,00 14,90 

TOTAL 144,33 61,80 467,74 

TOTAL CALORÍAS POR NUTRIENTES 577,3 556,155 1870,952 

%APORTE DE CALORÍAS POR NUTRIENTES 19,2% 18,5% 62,3% 

CALORÍAS TOTALES 3004,4 
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MINUTA 11 
 
Preparación 

 
Alimento y/o ingredientes 

 
Peso Neto (g)/c,c 

 
Peso Servido (g)/c,c 

 
P 

 
G 

 
C 

 
PRO 

 
GRA 

 
CHO 

 
DESAYUNOS 

FRUTA NARANJA 120 120 0,70 0,30 8,80 0,84 0,36 10,56 

 
 
 
 

CAFÉ EN LECHE 

CAFÉ EN POLVO 5 
 
 
 
 

250 

14,20 12,30 67,50 0,71 0,62 3,38 

AGUA POTABLE 
Cantidad necesaria para alcanzar la 

consistencia y volumen esperado       
 
Leche de vaca en polvo 18% MAT GRASA 

 
30 

 
26,60 

 
26,60 

 
38,40 

 
7,98 

 
7,98 

 
11,52 

Azúcar 15 0,00 0,00 99,30 0,00 0,00 14,90 

 

 
EMPANADA DE CARNE 

HARINA DE TRIGO 140  

 
220 

12,50 1,70 72,30 17,50 2,38 101,22 

CARNE DE RES DESMENUZADA 80 21,80 5,70 0,00 17,44 4,56 0,00 

ACEITE VEGETAL 2 0 100 0 0,00 2,00 0,00 

SAL 1 4,70 0,30 29,30 0,05 0,00 0,29 

ALMUERZO 

 
 
 
 

ESPECIAL POLLO APANADO 

PECHUGA CON PIEL 100  
 
 
 

130 

20,70 9,20 0,10 20,70 9,20 0,10 

HARINA DE TRIGO 35 12,50 1,70 72,30 4,31 0,59 24,94 

AJO 2 4,70 0,30 29,30 0,09 0,01 0,59 

ESPECIAS AL GUSTO 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

PIMIENTA NEGRA MOLIDA Cantidad necesaria 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

ACEITE VEGETAL 2 0,00 100,00 0,00 0,00 2,00 0,00 

 

ARROZ BLANCO 

ARROZ 90  

180 

6,70 0,40 80,10 6,03 0,36 72,09 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

ACEITE VEGETAL 1 0,00 100,00 0,00 0,00 1,00 0,00 

 
 
 
 

LENTEJA GUISADA 

LENTEJA 50  
 
 
 

80 

23,10 0,90 61,00 11,55 0,45 30,50 

AJO 1 4,70 0,30 29,30 0,05 0,00 0,29 

CEBOLLA 10 1,40 0,10 7,70 0,14 0,01 0,77 

ACEITE VEGETAL 1 0,00 100,00 0,00 0,00 1,00 0,00 

TOMATE 15 0,90 0,10 4,10 0,14 0,02 0,62 

 
 
 
 

ENSALADA DE LECHUGA 

LECHUGA 70  
 
 
 

85 

0,80 0,10 2,60 0,56 0,07 1,82 

TOMATE 15 0,90 0,10 4,10 0,14 0,02 0,62 

CEBOLLA 10 1,40 0,10 7,70 0,14 0,01 0,77 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

VINAGRETA 5 0,00 50,00 2,50 0,00 2,50 0,13 

 
 

CHIPS DE PAPA 

PAPA 100  
 

68 

2,20 0,10 16,90 2,20 0,10 16,90 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

ACEITE VEGETAL 2 0,00 100,00 0,00 0,00 2,00 0,00 

 
JUGO DE FRUTA EN AGUA 

MORA 75  
250 

0,60 0,10 6,40 0,45 0,08 4,80 

AZÚCAR 15 2,20 0,10 16,90 0,33 0,02 2,54 

POSTRE GELATINA 30 60 8,30 0,00 89,80 2,49 0,00 26,94 

COMIDA 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ARROZ DE CERDO 

ARROZ 90  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

250 

6,70 0,40 80,10 6,03 0,36 72,09 

AGUA POTABLE 
Cantidad necesaria para alcanzar la 

consistencia y volumen esperado       
SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

CARNE DE CERDO 90 21,40 6,00 0,20 19,26 5,40 0,18 

ARVEJA 10 23,90 0,10 60,20 2,39 0,01 6,02 

REPOLLO 10 1,80 0,30 6,40 0,18 0,03 0,64 

TOMATE 10 0,90 0,10 4,10 0,09 0,01 0,41 

CEBOLLA 5 1,40 0,10 7,70 0,07 0,01 0,39 

CEBOLLÍN 5 1,60 0,20 7,10 0,08 0,01 0,36 

AJÍ PIMENTÓN 5 1,00 0,30 6,30 0,05 0,02 0,32 

ZANAHORIA 10 0,70 0,10 9,50 0,07 0,01 0,95 

HABICHUELA 5 2,10 0,00 7,20 0,11 0,00 0,36 

AJO 2 4,70 0,10 29,50 0,09 0,00 0,59 

ACEITE VEGETAL 1 0,00 100,00 0,00 0,00 1,00 0,00 

SAL 2 4,70 0,30 29,30 0,09 0,01 0,59 

 
 

ENSALADA DE REPOLLO 

REPOLLO 70  
 

85 

1,80 0,30 6,40 1,26 0,21 4,48 

TOMATE 20 0,90 0,10 4,10 0,18 0,02 0,82 

CEBOLLA 5 1,40 0,10 7,70 0,07 0,01 0,39 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

VINAGRETA 5 0,00 50,00 2,50 0,00 2,50 0,13 

PLÁTANO COCIDO PLÁTANO MADURO 110 100 1,10 0,20 30,30 1,21 0,22 33,33 

 

JUGO DE FRUTA EN AGUA 

TAMARINDO 70  

250 

5,40 0,50 73,20 3,78 0,35 51,24 

AGUA POTABLE 
Cantidad necesaria para alcanzar la 

consistencia y volumen esperado       
AZÚCAR 16 0,00 0,00 99,30 0,00 0,00 15,89 

TOTAL 128,84 47,48 515,41 

TOTAL CALORÍAS POR NUTRIENTES 515,37 427,29 2061,66 

% APORTE CALORÍAS POR NUTRIENTE 17,2% 14,2% 68,6% 

CALORÍAS TOTALES 3004,3 

mailto:asadosmonteria2222@hotmail.com


 

Calle 41 No. 10 – 02 Montería 
Teléfono 7814131   Cel.: 3205620763-3107442805 

asadosmonteria2222@hotmail.com 
CALIDAD Y BUEN SERVICIO LO QUE NOS IDENTIFICA 

 

MINUTA 12 

Preparación Alimento y/o ingredientes Peso Neto (g)/c,c Peso Servido (g)/c,c P G C PRO GRA CHO 

 

DESAYUNO 

 
FRUTA 

 
MANDARINA 

 
100 

 
100 

 
0,70 

 
0,10 

 
9,70 

 
0,70 

 
0,10 

 
9,70 

 
 
 

JUGO MORA CON LECHE 

MORA 70 
 
 
 

250 

1,00 0,10 14,60 0,70 0,07 10,22 

Leche de vaca en polvo 18% MAT 
GRASA 

25 26,30 26,60 38,40 6,58 6,65 9,60 

Azúcar 15 0,00 0,00 99,30 0,00 0,00 14,90 

 
 
 

 
HUEVO REVUELTO 

HUEVO 80  
 
 

 
100 

12,60 10,80 0,30 10,08 8,64 0,24 

TOMATE 15 0,90 0,10 4,10 0,14 0,02 0,62 

CEBOLLA 10 1,40 0,10 7,70 0,14 0,01 0,77 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

ACEITE VEGETAL 1 0,00 100,00 0,00 0,00 1,00 0,00 

AJO 1 4,70 0,30 29,30 0,05 0,00 0,29 

PAN PAN FRANCÉS 120 120 10,10 2,10 61,10 12,12 2,52 73,32 

ALMUERZO 

 
 

CERDO ASADO 

CARNE DE CERDO 100  
 

100 

21,40 6,00 0,20 21,40 6,00 0,20 

AJO 1 4,70 0,30 29,30 0,05 0,00 0,29 

ADOBO 20 0,00 50,00 2,50 0,00 10,00 0,50 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
SOPA DE VERDURA CON PROTEÍNA 

ANIMAL 

CARNE DE RES 30  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

250 

21,80 5,70 0,00 6,54 1,71 0,00 

ÑAME 20 2,20 0,40 27,60 0,44 0,08 5,52 

YUCA 30 0,90 0,30 37,40 0,27 0,09 11,22 

ARVEJA 10 23,90 1,10 60,20 2,39 0,11 6,02 

ZANAHORIA 10 0,70 0,10 9,50 0,07 0,01 0,95 

CILANTRO 1 2,30 0,60 5,90 0,02 0,01 0,06 

TOMATE 10 0,90 0,10 4,10 0,09 0,01 0,41 

BERENJENA 5 1,00 0,20 5,70 0,05 0,01 0,29 

AJÍ 2 1,70 0,40 16,60 0,03 0,01 0,33 

APIO 1 0,70 0,20 4,60 0,01 0,00 0,05 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

CEBOLLÍN 5 1,60 0,20 7,10 0,08 0,01 0,36 

 
 

ARROZ BLANCO 

ARROZ 80  
 

160 

6,70 0,40 80,10 5,36 0,32 64,08 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

ACEITE VEGETAL 1 0,00 100,00 0,00 0,00 1,00 0,00 

 
 
 
 

ARVEJA GUISADA 

ARVEJA 40  
 
 
 

80 

23,90 1,10 60,20 9,56 0,44 24,08 

TOMATE 10 0,90 0,10 4,10 0,09 0,01 0,41 

AJO 1 4,70 0,30 29,30 0,05 0,00 0,29 

AJÍ 2 1,70 0,40 16,60 0,03 0,01 0,33 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

CEBOLLA 5 1,40 0,10 7,70 0,07 0,01 0,39 

 
 

 
ENSALADA HABICHUELA  Y 

ZANAHORIA COCIDA 

HABICHUELA 70  
 
 
 

85 

2,10 0,00 7,20 1,47 0,00 5,04 

ZANAHORIA 15 0,70 0,10 9,50 0,11 0,02 1,43 

CEBOLLA 10 1,40 0,10 7,70 0,14 0,01 0,77 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

VINAGRETA 5 0,00 50,00 2,50 0,00 2,50 0,13 

PATACÓN DE PLÁTANO PLÁTANO HARTON MADURO 100 68 1,10 0,20 30,30 1,10 0,20 30,30 

 

 
JUGO DE FRUTA 

LULO 100  

 
250 

0,90 0,10 8,90 0,90 0,10 8,90 

AGUA POTABLE 
Cantidad necesaria para alcanzar la 
consistencia y volumen esperado       

AZÚCAR 15 0,00 0,00 99,30 0,00 0,00 14,90 

POSTRE GALLETA WAFER 30 30 5,40 15,20 73,20 1,62 4,56 21,96 

COMIDA 

 
 
 
 

ARROZ CON COCO 

ARROZ 75  
 
 
 

150 

6,70 0,40 80,10 5,03 0,30 60,08 

AGUA POTABLE Cantidad necesaria para alcanzar la 
consistencia y volumen esperado       

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

COCO 20 3,60 35,50 12,60 0,72 7,10 2,52 

ACEITE VEGETAL 1 0,00 100,00 0,00 0,00 1,00 0,00 

AZÚCAR 5 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

 

PESCADO FRITO 

BOCACHICO (PESO NETO) 90  

90 

20,10 6,40 0,00 18,09 5,76 0,00 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

ACEITE VEGETAL 1 0,00 100,00 0,00 0,00 1,00 0,00 

YUCA COCIDA YUCA 100 100 0,90 0,30 37,40 0,90 0,30 37,40 

 
 
 

LENTEJA GUISADA 

LENTEJA 50  
 
 

80 

23,10 0,90 61,00 11,55 0,45 30,50 

TOMATE 10 0,90 0,10 4,10 0,09 0,01 0,41 

AJO 1 4,70 0,30 29,30 0,05 0,00 0,29 

AJÍ 2 1,70 0,40 16,60 0,03 0,01 0,33 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

CEBOLLA 5 1,40 0,10 7,70 0,07 0,01 0,39 

 
 
 

ENSALADA REMOLACHA  Y 
ZANAHORIA COCIDA 

REMOLACHA 50  
 
 

85 

1,40 0,10 10,30 0,70 0,05 5,15 

TOMATE 10 0,90 0,10 4,10 0,09 0,01 0,41 

CEBOLLA 5 1,40 0,10 7,70 0,07 0,01 0,39 

ZANAHORIA 30 0,70 0,10 9,50 0,21 0,03 2,85 

CREMA DE LECHE 3 2,10 35,00 1,70 0,06 1,05 0,05 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 
 

JUGO DE FRUTA 
TOMATE DE ÁRBOL 100  

250 
1,70 0,10 12,50 1,70 0,10 12,50 

AZÚCAR 14 0,00 0,00 99,30 0,00 0,00 13,90 
TOTAL 121,79 63,41 486,00 
TOTAL CALORÍAS POR NUTRIENTES 487,172 570,681 1.944,00 

%APORTE DE CALORÍAS POR NUTRIENTES 16,2% 19,0% 64,8% 

CALORÍAS TOTALES 3001,9 

mailto:asadosmonteria2222@hotmail.com


 

Calle 41 No. 10 – 02 Montería 
Teléfono 7814131   Cel.: 3205620763-3107442805 

asadosmonteria2222@hotmail.com 
CALIDAD Y BUEN SERVICIO LO QUE NOS IDENTIFICA 

 

MINUTA 13 

 
Preparación 

 
Alimento y/o ingredientes 

 
Peso Neto (g)/c,c 

 
Peso Servido (g)/c,c 

 
P 

 
G 

 
C 

 
PRO 

 
GRA 

 
CHO 

DESAYUNO 

 
FRUTA 

 
MANGO MADURO 

 
100 

 
100 

 
0,60 

 
0,00 

 
17,10 

 
0,60 

 
0,00 

 
0,10 

 
 
 
 

MAZAMORRA DE PLATANO 

 
PLATANO MADURO 

 
50 

 
 
 
 

50 

 
1,10 

 
0,20 

 
30,30 

 
0,55 

 
0,10 

 
15,15 

Leche de vaca en polvo 18% MAT GRASA 30 26,30 26,60 38,40 7,89 7,98 11,52 

 

Azúcar 
 

14 
 

0,00 
 

0,00 
 

99,30 
 

0,00 
 

0,00 
 

13,90 

 
 
 
 
 
 
 
 

CARNE MOLIDA CON HUEVO 

CARNE DE RES MOLIDA 30 
 
 
 
 
 
 
 
 

100 

21,80 5,70 0,00 6,54 1,71 0,00 

HUEVO 50 12,60 10,80 0,30 6,30 5,40 0,15 

TOMATE 10 0,90 0,10 4,10 0,09 0,01 0,41 

CEBOLLA 5 1,40 0,10 7,70 0,07 0,01 0,39 

AJI 2 1,70 0,40 16,60 0,03 0,01 0,33 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

ACEITE VEGETAL 1 0,00 100,00 0,00 0,00 1,00 0,00 

AJO 1 4,70 0,30 29,30 0,05 0,00 0,29 

 
 
 

ARROZ BLANCO 

ARROZ 60 
 
 
 

120 

6,70 0,40 80,10 4,05 0,24 48,38 

 

AGUA POTABLE 
Cantidad necesaria para alcanzar la consistencia 
y volumen esperado       

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

ACEITE VEGETAL 1 0,00 100,00 0,00 0,00 1,00 0,00 

ALMUERZO 

 
 
 
 
 
 
 

ESPECIAL BANDEJA MIXTA  DE LAS 3 
CARNES ASADAS 

CARNE DE RES MAGRO 30  
 
 
 
 
 
 

120 

21,80 5,70 0,00 6,54 1,71 0,00 

PECHUGA DE POLLO SIN PIEL 40 28,40 3,00 0,30 11,36 1,20 0,12 

CARNE DE CERDO 30 21,40 6,00 0,20 6,42 1,80 0,06 

TOMATE 10 0,90 0,10 4,10 0,09 0,01 0,41 

CEBOLLA 10 1,40 0,10 7,70 0,14 0,01 0,77 

AJO 5 4,70 0,30 29,30 0,24 0,02 1,47 

ADOBO 10 0,00 50,00 2,50 0,00 5,00 0,25 

ACEITE VEGETAL 1 0,00 100,00 0,00 0,00 1,00 0,00 

 
 
 
 
 
 

FRIJOL CARGAMANTO GUISADO 

FRIJOL ROJO CARGAMANTO 50  
 
 
 
 
 

80 

22,80 1,50 60,40 11,40 0,75 30,20 

TOMATE 10 0,90 0,10 4,10 0,09 0,01 0,41 

AJO 1 4,70 0,30 29,30 0,05 0,00 0,29 

AJÍ 2 1,70 0,40 16,60 0,03 0,01 0,33 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

CEBOLLA 5 1,40 0,10 7,70 0,07 0,01 0,39 

 
 
 
 
 

ARROZ CON COCO 

ARROZ 100  
 
 
 
 

200 

6,70 0,40 80,10 6,73 0,40 80,42 

 
AGUA POTABLE 

Cantidad necesaria para alcanzar la consistencia 
y volumen esperado       

COCO 25 3,60 35,50 12,60 0,90 8,88 3,15 

SAL 1 0,00 100,00 0,00 0,00 1,00 0,00 

ACEITE VEGETAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

 
 
 

 
ENSALADA DE LECHUGA CON 

TOMATE 

LECHUGA 70  
 
 
 
 

85 

0,80 0,10 2,60 0,56 0,07 1,82 

TOMATE 20 0,90 0,10 4,10 0,18 0,02 0,82 

CEBOLLA 15 1,40 0,10 7,70 0,21 0,02 1,16 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

VINAGRETA 5 0,00 50,00 2,50 0,00 2,50 0,13 

PATACÓN PLÁTANO VERDE 120 100 1,20 0,20 39,30 1,44 0,24 47,16 
 
 

JUGO DE FRUTA 

PIÑA 100  
 

250 

0,60 0,10 12,40 0,60 0,10 12,40 
 

AGUA POTABLE 
Cantidad necesaria para alcanzar la consistencia 
y volumen esperado       

AZÚCAR 15 0,00 0,00 99,30 0,00 0,00 14,90 

POSTRE PANELITA DE LECHE 40 40 2,90 1,80 83,00 1,16 0,72 33,20 

COMIDA 

 
 
 
 
 
 

ARROZ BLANCO 

ARROZ 70 
 
 
 
 
 
 

150 

6,70 0,40 80,10 4,69 0,28 56,07 

COCO 25 3,60 35,50 12,60 0,90 8,88 3,15 

 
AGUA POTABLE 

Cantidad necesaria para alcanzar la consistencia 
y volumen esperado       

 

SAL 
 

1 
 

0,00 
 

0,00 
 

0,00 
 

0,00 
 

0,00 
 

0,00 

ACEITE VEGETAL 1 0,00 100,00 0,00 0,00 1,00 0,00 

 
 
 

CACHAMA FRITA 

CACHAMA (Peso neto) 90 
 
 
 

90 

18,10 3,80 0,00 16,29 3,42 0,00 

SAL 2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

ACEITE VEGETAL 2 0,00 100,00 0,00 0,00 2,00 0,00 

 
 
 
 
 
 
 

LENTEJA GUISADA 

LENTEJA 50 
 
 
 
 
 
 
 

80 

23,10 0,90 61,00 11,55 0,45 30,50 

TOMATE 10 0,90 0,10 4,10 0,09 0,01 0,41 

AJO 1 4,70 0,30 29,30 0,05 0,00 0,29 

AJÍ 2 1,70 0,40 16,60 0,03 0,01 0,33 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

CEBOLLA 5 1,40 0,10 7,70 0,07 0,01 0,39 

 
 
 
 

ENSALADA DE REMOLACHA Y 
ZANAHORIA COCIDA 

REMOLACHA 60  
 
 
 

85 

1,40 0,10 10,30 0,84 0,06 6,18 

TOMATE 15 0,90 0,10 4,10 0,14 0,02 0,62 

CEBOLLA 15 1,40 0,10 7,70 0,21 0,02 1,16 

ZANAHORIA 30 0,70 0,10 9,50 0,21 0,03 2,85 

CREMA DE LECHE 5 2,10 35,00 3,20 0,11 1,75 0,16 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

YUCA COCIDA YUCA 140 120 0,90 0,30 37,40 1,26 0,42 52,36 
 

 
JUGO DE FRUTA EN AGUA 

TOMATE DE ÁRBOL ROJO 100  

 
250 

2,00 0,20 10,20 2,00 0,20 10,20 

AGUA POTABLE 
Cantidad necesaria para alcanzar la consistencia 
y volumen esperado       

AZÚCAR 15 0,00 0,00 99,30 0,00 0,00 14,90 

TOTAL 112,80 61,46 500,02 

TOTAL CALORÍAS POR NUTRIENTES 451,21 553,15 2000,08 

%APORTE DE CALORÍAS POR NUTRIENTES 15,0% 18,4% 66,6% 

CALORÍAS TOTALES 3004,4 

mailto:asadosmonteria2222@hotmail.com


 

Calle 41 No. 10 – 02 Montería 
Teléfono 7814131   Cel.: 3205620763-3107442805 

asadosmonteria2222@hotmail.com 
CALIDAD Y BUEN SERVICIO LO QUE NOS IDENTIFICA 

 

MINUTA 14 

 
Preparación 

 
Alimento y/o ingredientes 

 
Peso Neto (g)/c,c 

 
Peso Servido (g)/c,c 

 
P 

 
G 

 
C 

 
PRO 

 
GRA 

 
CHO 

 
DESAYUNOS 

FRUTA PIÑA 100 100 0,60 0,10 12,40 0,60 0,10 12,40 

 
 
 

 
COLADA MAIZENA 

 
Almidón de maíz 

 
15 

 
 
 

 
250 

 
0,30 

 
0,10 

 
91,40 

 
0,05 

 
0,02 

 
13,71 

 
Leche de vaca en polvo 18% MAT GRASA 

 
30 

 
26,30 

 
26,60 

 
38,40 

 
7,89 

 
7,98 

 
11,52 

Azúcar 10 0,00 0,00 99,30 0,00 0,00 9,93 

 
 
 
 
 
 

CARNE EN BISTEC 

 

CARNE DE RES 
 

80 
 
 
 
 
 
 

100 

 

21,80 
 

5,70 
 

0,00 
 

17,44 
 

4,56 
 

0,00 

TOMATE 10 0,90 0,10 4,10 0,09 0,01 0,41 

CEBOLLA 5 1,40 0,10 7,70 0,07 0,01 0,39 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

AJO 1 4,70 0,30 29,30 0,05 0,00 0,29 

ACEITE VEGETAL 1 0,00 100,00 0,00 0,00 1,00 0,00 

ÑAME AL VAPOR ÑAME 130 120 2,20 0,40 27,60 2,86 0,52 35,88 

ALMUERZO 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ESPECIAL BANDEJA PAISA 

CARNE MOLIDA DE RES 30  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
180 

21,80 5,70 0,00 6,54 1,71 0,00 

TOMATE 10 0,90 0,10 4,10 0,09 0,01 0,41 

 

CEBOLLA 
 

5 
 

1,40 
 

0,10 
 

7,70 
 

0,07 
 

0,01 
 

0,39 

ZANAHORIA 5 0,70 0,10 9,50 0,04 0,01 0,48 

AJÍ 2 1,70 0,40 16,60 0,03 0,01 0,33 

AJO 1 4,70 0,30 29,30 0,05 0,00 0,29 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

CARNE DE CERDO, PANCETA 30 13,10 39,70 0,80 3,93 11,91 0,24 

CHORIZO DE RES Y CERDO 50 24,10 23,10 4,00 12,05 11,55 2,00 

HUEVO FRITO 40 12,60 10,80 0,30 5,04 4,32 0,12 

ACEITE VEGETAL 2 0,00 100,00 0,00 0,00 2,00 0,00 

AGUACATE AGUACATE 50 50 1,60 13,30 10,00 0,80 6,65 5,00 

 
 

ARROZ BLANCO 

ARROZ 90 
 
 

180 

6,70 0,40 80,10 6,03 0,36 72,09 

ACEITE VEGETAL 1 0,00 100,00 0,00 0,00 1,00 0,00 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

 
 
 
 
 
 

FRIJOL GUISADO 

FRIJOL CARGAMANTO ROSADO 50 
 
 
 
 
 
 

80 

22,80 1,50 60,40 11,40 0,75 30,20 

TOMATE 10 0,90 0,10 4,10 0,09 0,01 0,41 

AJO 1 4,70 0,30 29,30 0,05 0,00 0,29 

AJÍ 2 1,70 0,40 16,60 0,03 0,01 0,33 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

CEBOLLA 5 1,40 0,10 7,70 0,07 0,01 0,39 

 
 
 
 
 

ENSALADA REPOLLO MORADO 

REPOLLO 70 
 
 
 
 
 

85 

1,80 0,30 6,40 1,26 0,21 4,48 

TOMATE 10 0,90 0,10 4,10 0,09 0,01 0,41 

CEBOLLA 5 1,40 0,10 7,70 0,07 0,01 0,39 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

VINAGRETA 5 0,00 50,00 2,50 0,00 2,50 0,13 

TAJADA DE PLÁTANO PLÁTANO MADURO 100 87 1,10 0,20 30,30 1,10 0,20 30,30 

 
 
 

JUGO DE FRUTA 

TAMARINDO 70 
 
 
 

250 

5,40 0,50 73,20 3,78 0,35 51,24 

 
AGUA POTABLE 

Cantidad necesaria para alcanzar la consistencia y 
volumen esperado       

AZÚCAR 15 0,00 0,00 99,30 0,00 0,00 14,90 

POSTRE GELATINA 20 30 8,30 0,00 89,80 1,66 0,00 17,96 

COMIDA 

 
 
 
 

ARROZ FRITO 

ARROZ 80  
 
 
 

160 

6,70 0,40 80,10 5,36 0,32 64,08 

COCO 20 3,60 35,50 12,60 0,72 7,10 2,52 

AZÚCAR 5 0,00 0,00 99,30 0,00 0,00 4,97 

ACEITE VEGETAL 1 0,00 100,00 0,00 0,00 1,00 0,00 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

 
 
 
 

PECHUGA ASADA 

 

PECHUGA DE POLLO SIN PIEL 
 

90 
 
 
 
 

90 

 

28,40 
 

3,00 
 

0,30 
 

25,56 
 

2,70 
 

0,27 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

ADOBO 10 1,80 1,80 12,80 0,18 0,18 1,28 

AJO 2 4,70 0,30 29,30 0,09 0,01 0,59 

 
 
 
 
 

ARVEJA GUISADA 

ARVEJA 50 
 
 
 
 
 

80 

23,90 1,10 60,20 11,95 0,55 30,10 

TOMATE 10 0,90 0,10 4,10 0,09 0,01 0,41 

AJO 1 4,70 0,30 29,30 0,05 0,00 0,29 

AJÍ 2 1,70 0,40 16,60 0,03 0,01 0,33 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

CEBOLLA 5 1,40 0,10 7,70 0,07 0,01 0,39 

 
 
 

ENSALADA DE TOMATE CON CEBOLLA 

TOMATE 70  
 
 

85 

0,90 0,10 4,10 0,63 0,07 2,87 

CEBOLLA 20 1,40 0,10 7,70 0,28 0,02 1,54 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

VINAGRETA 10 0,00 50,00 2,50 0,00 5,00 0,25 

 
 

JUGO DE FRUTA 

MANGO MADURO 100  
 

250 

0,60 0,00 17,10 0,60 0,00 17,10 
 

AGUA POTABLE 
Cantidad necesaria para alcanzar la consistencia y 
volumen esperado 

 

0,00 
 

0,00 
 

0,00 
 

0,00 
 

0,00 
 

0,00 

AZÚCAR 10 0,00 0,00 99,30 0,00 0,00 9,93 

TOTAL 128,92 74,75 454,20 

TOTAL CALORÍAS POR NUTRIENTES 515,70 672,72 1816,80 

%APORTE DE CALORÍAS POR NUTRIENTES 17,2% 22,4% 60,5% 

CALORÍAS TOTALES 3005,2 

mailto:asadosmonteria2222@hotmail.com


 

Calle 41 No. 10 – 02 Montería 
Teléfono 7814131   Cel.: 3205620763-3107442805 

asadosmonteria2222@hotmail.com 
CALIDAD Y BUEN SERVICIO LO QUE NOS IDENTIFICA 

 

MINUTA 15 

 
Preparación 

 
Alimento y/o ingredientes 

 
Peso Neto (g)/c,c 

 

Peso Servido (g)/c,c 
 
P 

 
G 

 
C 

 
PRO 

 
GRA 

 
CHO 

 

DESAYUNO 

FRUTA PAPAYA 100 100 0,50 0,10 8,20 0,50 0,10 8,20 

 
 
 
 
 

CAFÉ EN LECHE 

CAFÉ TOSTADO 5  
 
 
 
 

250 

14,20 12,30 67,50 0,71 0,62 3,38 

 
Leche de vaca en polvo 18% MAT GRASA 

 
35 

 
26,30 

 
26,60 

 
38,40 

 
9,21 

 
9,31 

 
13,44 

 
AGUA POTABLE 

Cantidad necesaria para alcanzar la 
consistencia y volumen esperado       

AZÚCAR 10 0,00 0,00 99,30 0,00 0,00 9,93 

 
 
 
 
 
 
 

PECHUGA DESMECHADA CON HUEVO 

PECHUGA DE POLLO SIN PIEL 30 
 
 
 
 
 
 
 

100 

28,40 3,00 0,30 8,52 0,90 0,09 

 

TOMATE 
 

10 
 

0,90 
 

0,10 
 

4,10 
 

0,09 
 

0,01 
 

0,41 

HUEVO 50 12,60 10,80 0,30 6,30 5,40 0,15 

AJÍ 2 1,70 0,40 16,60 0,03 0,01 0,33 

AJO 1 4,70 0,30 29,30 0,05 0,00 0,29 

CEBOLLA 10 1,40 0,10 7,70 0,14 0,01 0,77 

 
 

ARROZ BLANCO 

ARROZ 70  
 

140 

6,70 0,40 80,10 4,69 0,28 56,07 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

ACEITE VEGETAL 1 0,00 100,00 0,00 0,00 1,00 0,00 

ALMUERZO 

 
 
 

ESPECIAL CARNE DE CERDO ASADA 

CARNE DE CERDO 100  
 
 

100 

21,40 6,00 0,20 21,40 6,00 0,20 

 

ADOBO 
 

10 
 

0,00 
 

50,00 
 

2,50 
 

0,00 
 

5,00 
 

0,25 

AJO 1 4,70 0,30 29,30 0,05 0,00 0,29 

ACEITE VEGETAL 1 0,00 100,00 0,00 0,00 1,00 0,00 
 

 
ARROZ BLANCO 

ARROZ 90 
 

 
180 

6,70 0,40 80,10 6,03 0,36 72,09 

ACEITE VEGETAL 1 0,00 100,00 0,00 0,00 1,00 0,00 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 
 
 
 
 
 
 
 

FRIJOL GUISADO 

FRIJOL CARGAMANTO ROSADO 50  
 
 
 
 
 
 

80 

21,00 1,20 62,40 10,50 0,60 31,20 

TOMATE 15 0,90 0,10 4,10 0,14 0,02 0,62 

AJO 1 4,70 0,30 29,30 0,05 0,00 0,29 

AJÍ 2 1,70 0,40 16,60 0,03 0,01 0,33 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

ACEITE VEGETAL 1 0,00 100,00 0,00 0,00 1,00 0,00 

CEBOLLA 5 1,40 0,10 7,70 0,07 0,01 0,39 

 
 
 
 

ENSALADA REPOLLO MORADO 

REPOLLO 70  
 
 
 

85 

1,80 0,30 6,40 1,26 0,21 4,48 

TOMATE 20 0,90 0,10 4,10 0,18 0,02 0,82 

CEBOLLA 10 1,40 0,10 7,70 0,14 0,01 0,77 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

VINAGRETA 10 0,00 50,00 2,50 0,00 5,00 0,25 

BOLLO BOLLO LIMPIO 140 140 4,80 7,90 23,50 6,72 11,06 32,90 

 
 
 

JUGO DE FRUTA 

MANGO MADURO 100  
 
 

250 

0,60 0,00 17,10 0,60 0,00 17,10 

AGUA POTABLE 
Cantidad necesaria para alcanzar la 
consistencia y volumen esperado       

AZÚCAR 15 0,00 0,00 99,30 0,00 0,00 14,90 

POSTRE PANELITA DE LECHE 40 40 2,90 1,80 83,30 1,16 0,72 33,32 

COMIDA 

 

 
ARROZ BLANCO 

ARROZ 80  

 
160 

6,70 0,40 80,10 5,38 0,32 64,32 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

ACEITE VEGETAL 1 0,00 100,00 0,00 0,00 1,00 0,00 

 
 
 
 
 
 

PECHUGA EN BISTEC 

PECHUGA DE POLLO SIN PIEL 90 
 
 
 
 
 
 

100 

28,40 3,00 0,30 25,56 2,70 0,27 

ACEITE VEGETAL 1 0,00 100,00 0,00 0,00 1,00 0,00 

TOMATE 12 0,90 0,10 4,10 0,11 0,01 0,49 

CEBOLLA 5 1,40 0,10 7,70 0,07 0,01 0,39 

ACEITE VEGETAL 1 0,00 100,00 0,00 0,00 1,00 0,00 

AJO 1 4,70 0,30 29,30 0,05 0,00 0,29 

PATACON PLATANO VERDE 140 120 1,20 0,20 39,30 1,68 0,28 55,02 

 
 
 
 
 

ARVEJA GUISADA 

ARVEJA 50  
 
 
 
 

80 

23,90 1,10 60,20 11,95 0,55 30,10 

TOMATE 10 0,90 0,10 4,10 0,09 0,01 0,41 

AJO 1 4,70 0,30 29,30 0,05 0,00 0,29 

AJÍ 2 1,70 0,40 16,60 0,03 0,01 0,33 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

CEBOLLA 5 1,40 0,10 7,70 0,07 0,01 0,39 

 
 
 
 
 

 
ENSALADA DE LECHUGA Y TOMATE 

LECHUGA 80  
 
 
 
 

 
85 

0,80 0,10 2,60 0,64 0,08 2,08 

TOMATE 20 0,90 0,10 4,10 0,18 0,02 0,82 

CEBOLLA 15 1,40 0,10 7,70 0,21 0,02 1,16 

ZANAHORIA (RALLADA) 10 0,70 0,10 9,50 0,07 0,01 0,95 

SAL 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

VINAGRETA 10 0,00 50,00 2,50 0,00 5,00 0,25 
 
 

JUGO DE FRUTA EN AGUA 

LULO 100 
 
 

250 

0,90 0,10 8,90 0,90 0,10 8,90 

MANGO MADURO 100       
AZÚCAR 16 0,00 0,00 99,30 0,00 0,00 15,89 

TOTAL 125,60 61,77 485,60 

TOTAL CALORÍAS POR NUTRIENTES 502,38 555,95 1942,39 

%APORTE DE CALORÍAS POR NUTRIENTES 16,7% 18,5% 64,7% 

CALORÍAS TOTALES 3000,7 
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