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INFORME DE SUPERVISIÓN 

CONTRATO NRO. CO1. PCCNTR.8204285-2025 

 

1. ASPECTOS GENERALES 

 

CONTRATANTE Centro Internacional de Producción Limpia Lope 

CONTRATO NRO. PCCNTR.8204285-2025 

FECHA DE SUSCRIPCIÓN 15/08/2025 

OBJETO 

Contratar el suministro de alimentación para los aprendices 

beneficiarios del Centro de Convivencia - Internado del Centro 

Internacional de Producción Limpia Lope SENA Regional Nariño 

CONTRATISTA SERVINARIÑO EU 

CC o NIT 900.221.500-4 

LUGAR DE EJECUCIÓN Centro Internacional de Producción Limpia Lope 

FECHA DE INICIO 20/08/2025 

PLAZO INICIAL DEL CONTRATO  
Cuatro (4) meses contados a partir de la fecha de aprobación de la 

garantía única. 

VALOR INICIAL DEL CONTRATO 
CIENTO CUARENTA MILLONES SEISIENTOS VEINTICINCO MIL PESOS 

($ 140.625.000) MDA/CTE 

FECHA DE TERMINACIÓN 19/12/2025  

ADICIÓN NRO.  N/A 

VALOR ACTUAL DEL CONTRATO 

CIENTO CUARENTA MILLONES SEISIENTOS VEINTICINCO MIL PESOS 
($140.625.000) MDA/CTE incluido el Impuesto al Valor Agregado 
(I.V.A.), cuando a ello hubiere lugar y demás impuestos, tasas, 
contribuciones de carácter nacional y/o municipal de carácter legal, 
costos directos e indirectos. 
 

FORMA DE PAGO 

El Sena realizará pagos parciales de conformidad con los servicios 

prestados de acuerdo con la presentación de cada factura por parte 

del contratista (cuando esta se deba expedir), previo recibo a 

satisfacción por parte de la SUPERVISIÓN, lo cual deberá quedar 

soportado en el respectivo Informe de Supervisión. Para la 

realización de cualquier pago el contratista deberá acreditar 

previamente encontrarse al día en el pago de aportes al sistema de 

seguridad social integral y parafiscal. Si las facturas no han sido bien 

elaboradas o no se acompañan de los documentos que la respalden 

los términos anteriores solo empezaran a contarse desde la fecha 
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en que quede corregida la cuenta o factura o desde aquella en que 

se aporten efectivamente los documentos.  

 

Todas las demoras que se presenten por estos conceptos serán de 

responsabilidad del proveedor, quien no tendrá por ello derecho al 

pago de intereses o compensación de ninguna naturaleza. El SENA 

efectuará al CONTRATISTA las retenciones que, en materia 

tributaria tenga establecida la Ley y respecto de las cuales sea su 

obligación efectuar la retención. En los demás casos, el contratista 

deberá cumplir con el pago de los impuestos, tasas o contribuciones 

que se deriven de la presente contratación.  

 

El pago se hará dentro de los 30 días siguientes al cumplimiento 

total de los requisitos y estará sujeto al cupo del Programa Anual de 

Caja (PAC) disponible.  

 

NOTA: Si el contratista es responsable de IVA, entregará la factura 

de venta discriminando en cada ITEM los porcentajes de IVA que 

aplica a cada uno de ellos, los cuales deben corresponder a la tarifa 

establecida en el Estatuto Tributario Vigente. En caso de que los 

porcentajes de IVA plasmados en la factura no estén acordes a la 

norma, deberá realizar las modificaciones a las que haya lugar.  

INFORME DE SUPERVISIÓN NRO. 3 

PERIODO DEL INFORME Desde el 01/10/2025 al 31/10/2025 
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2. EJECUCIÓN CONTRACTUAL 

 

OBLIGACIONES 
ACTIVIDADES 

REALIZADAS 
PRODUCTO O EVIDENCIA 

1. El contratista deberá garantizar que los 

servicios prestados cumplen con la totalidad 

de características técnicas establecidas en el 

presente proceso. 

 

 

Cumple 

2. Presentar como mínimo un ciclo de rotación 

de quince (15) menús (que incluya 

desayuno, almuerzo y cena). Cada menú 

deberá ser publicado dentro de las 

cafeterías del centro, en un espacio visible a 

los usuarios del servicio. Estas minutas 

deben estar firmados y avalados por el 

Nutricionista. 

 

 

Presenta como mínimo un ciclo de 

rotación de quince (15) menús que 

incluya desayuno, almuerzo y cena 

3. El servicio de alimentación de desayunos, 

almuerzos y cenas debe prestarse de 

domingo a domingo incluyendo los días 

festivos, teniendo en cuenta que serán 

suministrados a los aprendices del Centro de 

Convivencia. 

 

 

Cumple 

4. Suministrar las materias primas y bienes de 

primera calidad bajo los parámetros 

exigidos por la normatividad en la materia 

para la óptima prestación del servicio objeto 

del contrato. 

 

 

Cumple 

5. Contar con los equipos de refrigeración de 

los alimentos, con las temperaturas 

indicadas para la refrigeración de estos y 

conservar la cadena de frío de los alimentos, 

bebidas e insumos que lo requieran. 

 

 

Cumple, presenta registros. 



 

4 

GCCON-F-031 V03 

6. Realizar las operaciones de fabricación, 

procesamiento, envase, almacenamiento y 

distribución de los alimentos ajustados a los 

controles de calidad apropiados. 

 

 

Cumple, presenta documentación 

correspondiente 

7. Evaluar y mantener durante la ejecución del 

contrato, las características de las 

preparaciones de los menús ofertados, en 

cuanto a la calidad de insumos y métodos de 

preparación que favorezcan la conservación 

de los nutrientes y la calidad sensorial de los 

productos, así como garantizar la inocuidad 

alimentaria. 

 

 

Cumple, presenta los ciclos de 

menú 

8. Queda totalmente prohibida la venta y 

consumo de bebidas embriagantes. 

 

 

Cumple  

9. El contratista deberá presentar al finalizar 

cada jornada, evidencias de entrega de los 

servicios contratados (Registro Fotográfico y 

listado firmado de recibido de los servicios 

contratados). 

 

 

Cumple, presenta registros 

fotográficos 

10. El almacenamiento y refrigeración de los 

alimentos debe ser teniendo en cuenta las 

normas de seguridad alimentaria. 

 

 

Cumple 

11. El contratista deberá tomar las medidas 

necesarias para que no haya riesgo de 

contaminar los alimentos. 

 

 

Cumple  

12. El contratista deberá presentar controles de 

calidad e inocuidad para las materias primas 

e insumos y los registros de control de 

temperatura de materias primas de alto 

riesgo. 

 

 

Cumple, presenta registros 

13. El Contratista deberá proporcionar el 

servicio de alimentación en la totalidad de   

Cumple  
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los ítems contratados en las cafeterías 

ubicadas en el Centro de Formación, en los 

Sectores de Comercio y Servicios; y el sector 

Agroindustrial. 

 

14. El Contratista deberá responsabilizarse 

sobre la conservación y mantenimiento 

(Correctivo y Preventivo) de la dotación e 

infraestructura de las cafeterías (es decir 

Equipos de Cocina Profesional, Equipos para 

servicio de restaurante, Menaje e 

instalaciones locativas respondiendo por los 

daños ocasionados por su uso indebido o 

destinación diferente a la presentada en la 

presente contratación); de los Sectores 

Agroindustrial y Comercio y Servicios; lo 

anterior en cumplimento de las normas 

establecidas por el Ministerio de la 

Protección Social – Sector Salud en lo 

referente al manejo y manipulación de 

alimentos. 

   

Cumple  

15. El Contratista deberá equipar las cafeterías 

de la siguiente manera: 

➢ La Cafetería ubicada en el Sector 

Agroindustrial con un mínimo de Treinta y Cinco 

(35) mesas cada una con Cuatro (4) sillas y con 

su respectivo mantel, un sistema audio visual 

para ambientar el sitio de comedor; en la cocina, 

un filtro de agua, 5 estufas industriales de 

mínimo tres quemadores dobles de hierro y 

estructura fabricado en acero inoxidable calibre 

20 tipo 304, 2 neveras o refrigeradores 

verticales, un congelador horizontal con 

consumo bajo en energía, licuadoras 

industriales, dos (02) microondas para uso de los 

aprendices, ollas, y demás utensilios necesarios 

para ejecutar con éxito el objeto del contrato, 

además se debe equipar el sitio asignado para   

Cumple  
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bodega o recepción de materias primas con sus 

respectivos estantes, canastillas de material 

lavable y permitido según los entes de control, 

para el almacenamiento de frutas, verduras, 

productos no perecederos entre otros, así 

mismo se debe instalar cámaras de seguridad 

para control interno y externo de la preparación 

de alimentos y servicio al cliente. 

 

La Cafetería ubicada en el Sector Comercio y 

Servicios con un mínimo de 10 mesas y cuarenta 

sillas, cafetera industrial, dos (02) microondas 

para uso de los aprendices, así como también el 

menaje y demás utensilios necesarios para 

ejecutar con éxito el objeto del contrato y 

correcta prestación del servicio. 

➢ El Contratista deberá cuidar y mantener en 

buen estado los elementos que la Entidad 

facilite para el cumplimiento del Contrato.  

 

16. No reutilizar las materias primas (aceite o 

entre otros). 

   

Cumple  

17. Eliminar el uso de limpiones y/o trapos, ya 

que éstos, facilitan la contaminación 

cruzada, pues son el medio perfecto para el 

crecimiento de microorganismos patógenos 

y hongos por sus excelentes condiciones de 

ambiente. 

 

 

Cumple  

18. El contratista deberá definir procedimientos 

de limpieza y desinfección de áreas, 

equipos, utensilios y otros que 

correspondan como los Procedimientos 

Operativos Estandarizados (POES). 

 

Cumple  

19. El contratista deberá prestar el servicio de 

cafetería y restaurante, atendiendo los 

estándares de calidad, atención al cliente, 

teniendo en cuenta las normas de higiene y 

 

Cumple  
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manipulación de alimentos; así como 

también garantizar el uso de las materias 

primas de alta calidad para la elaboración de 

los alimentos contratados. 

 

20. El Contratista pondrá a la venta a la 

comunidad en general artículos como 

dulcería y/o productos de cafetería, 

aclarándose que estos deben ser acordes a 

los precios del mercado. 

   

Cumple  

21. El Contratista deberá garantizar el uso de las 

cafeterías para aquellos que requieran hacer 

uso de estas en sus horas de alimentación. 

 

 

Cumple  

22. En ninguna circunstancia se podrán servir 

elementos mal preparados, quemados, 

ahumados, salados, con exceso de dulce, de 

tal forma que la salud de los aprendices se 

pueda ver afectada. 

   

Cumple  

23. Presentar el certificado de análisis 

microbiológicos de acuerdo con las 

necesidades del centro en los procesos de 

elaboración de alimentos. 

   

Cumple  

24. Durante la ejecución del contrato, el 

contratista deberá garantizar la vinculación 

y permanencia del siguiente personal, 

debidamente documentado, para el 

adecuado cumplimiento del objeto 

contractual. Para tal efecto, deberá entregar 

a la supervisión los siguientes soportes 

dentro de los cinco (5) días hábiles 

siguientes a la firma del contrato: 

 

a) Personal operativo de apoyo (mínimo cuatro 

personas): El contratista deberá contar con al 

menos cuatro (04) personas que participen   

Cumple  
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directamente en el desarrollo de las actividades 

objeto del contrato.  

 

Por cada una de ellas deberá allegarse la 

siguiente documentación: 

• Hoja de vida. 

• Copia de la cédula de ciudadanía. 

• Certificación que acredite experiencia 

laboral mínima de un (01) año en el área. 

• Certificación médica que acredite aptitud 

para manipulación de alimentos, con fecha 

de expedición no mayor a un (01) mes. 

• Certificado de capacitación en educación 

sanitaria y/o Buenas Prácticas de 

Manufactura - BPM. 

 

b) Técnico o Tecnólogo en Cocina o áreas afines: 

El contratista deberá contar con el 

acompañamiento permanente de un (01) 

Técnico o Tecnólogo en Cocina o áreas afines, 

cuya función será apoyar técnicamente la 

ejecución del servicio de alimentación.  

 

Para este perfil se deberá presentar: 

• Hoja de vida. 

• Copia de la cédula de ciudadanía. 

• Título técnico o tecnólogo o estudios 

certificados en el área. 

• Certificación que acredite experiencia 

laboral mínima de seis (06) meses en el área. 

• Certificación médica (apto para 

manipulación de alimentos), con fecha de 

expedición no  

mayor a un (01) mes. 

• Certificado de capacitación en educación 

sanitaria y/o Buenas Prácticas de 

Manufactura - BPM. 
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c) Nutricionista: El contratista deberá contar con 

los servicios de un profesional en nutrición, 

quien tendrá la responsabilidad de verificar in 

situ el cumplimiento de los estándares de 

calidad en la prestación del servicio, así como 

definir y garantizar la composición nutricional de 

las raciones diarias y ocasionales ofrecidas, 

conforme a los requerimientos del grupo 

poblacional atendido. 

 

Para este perfil se deberá allegar: 

• Hoja de vida. 

• Copia de la tarjeta profesional vigente. 

• Títulos académicos correspondientes. 

• Certificación de experiencia mínima de un 

(01) año en servicios de alimentación 

prestados a entidades públicas o privadas. 

 

25. El contratista deberá presentar la factura 

electrónica validada previamente por la 

DIAN, como requisito necesario para el pago 

de los bienes y/o servicios contratados. 

   

Presenta factura FES 832 con 

fecha 06 de noviembre de 2025  

26. Las demás que se estimen de acuerdo con el 

objeto y ejecución del contrato. 

   

Cumple  
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1.1 Cumplimiento de obligaciones referentes al Sistema Integrado de Gestión y Autocontrol – SIGA 

 

No aplica 

 

3. AVANCE FINANCIERO DEL CONTRATO 

 

 

FECHA DEL 
INFORME 

NRO. DE 
FACTURA 

VALOR 
FACTURADO 

VALOR 
EJECUTADO 

SALDO DEL 
CONTRATO 

PORCENTAJE DE 
EJECUCIÓN 

FINANCIERA 

1 17/09/2025 FES 808 $ 15.921.500 $ 15.921.500 $ 124.703.500 11,32% 

2 10/10/2025 FES 818 $ 34.775.000 $ 50.696.500 $ 89.928.500 36,05% 

3 06/11/2025 FES 832 $ 37.031.000 $ 87.727.500 $52.897.500 62,38% 

 

4. RELACIÓN DE PAGOS DE SEGURIDAD SOCIAL 

 

SALUD, PENSIÓN Y ARL PERIODO REPORTADO PLANILLA 

SALUD, PENSIÓN Y ARL 
Periodo reportado:  

agosto 2025 
Planilla nro. 9489998113 del 04 de agosto del 2025 

SALUD, PENSIÓN Y ARL 
Periodo reportado:  

septiembre 2025 
Planilla nro. 9492840129 del 02 de octubre del 2025 

SALUD, PENSIÓN Y ARL 
Periodo reportado:  

octubre 2025 
Planilla nro. 9494402224 del 05 de noviembre del 2025 
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5. JUSTIFICACIÓN PARA LA MODIFICACIÓN 

 

5.1 Garantías contractuales 

 

GARANTÍA ÚNICA DE CUMPLIMIENTO 

ASEGURADORA Seguros Mundial 

NRO. DE PÓLIZA AGP-100003762 

CERTIFICADO O ANEXO Anexo 0 

FECHA EXPEDICIÓN 20/08/2025 

FECHA APROBACIÓN 20/08/2025 

AMPARO 
VIGENCIA 

VALOR 
DESDE HASTA 

Cumplimiento 20/08/2025 22/06/2026 $ 14.175.000 

Salarios y prestaciones sociales 20/08/2025 22/12/2028 $ 7.087.500 

Calidad del servicio 20/08/2025 22/06/2026 $ 28.350.000 

 

GARANTÍA DE RESPONSABILIDAD CIVIL EXTRACONTRACTUAL 

ASEGURADORA SEGUROS MUNDIAL 

NRO. DE PÓLIZA AGP-100000612 

CERTIFICADO O DE ANEXO Anexo 0 

FECHA EXPEDICIÓN 19/08/2025 

FECHA APROBACIÓN 20/08/2025 

AMPARO 
VIGENCIA 

VALOR 
DESDE HASTA 

Responsabilidad civil 

extracontractual 
20/08/2025 22/12/2025 $284.700.000 

 

5.2 Multas y sanciones 

 

A la fecha de presentación de este informe, se certifica como supervisor del contrato y de acuerdo con la 

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

indemnizaciones, reintegros ni sanciones. 

 

5.3 Solicitud de modificación 

 

No aplica 
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6. CERTIFICACIÓN 

 

Con la firma del presente informe, en mi calidad de supervisor(a), 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. 

 

7. OBSERVACIONES 

 

No aplica 

 

Para constancia se firma a los diez (10) días del mes de noviembre del año dos mil veinticinco (2025). 

 

 

 

 

 

 

Claudia Mercedes Jiménez Garcés 

Supervisora del contrato 







S
Libertad y orden

REPÚBLICA DE COLOMBIA

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

Hace constar que

HEIDY LIZZETTE CISNEROS ORDOÑEZ
Con Cédula de Ciudadanía No. 36753722

Cursó y aprobó la acción de Formación

ACTUALIZACION DEL SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO SG-SST

con una duración de 20 horas

En testimonio de lo anterior. se firma el presente en Itaguí. a los dieciocho (18) dias del mes de diciembre de dos mil veinticuatro (2024)

HONORIO DE JESUS OLIVEROS GOMEZ
Subdirector (E) 

CENTRO DEL DISEÑO Y MANUFACTURA DEL CUERO 
REGIONAL ANTIOQUIA

102546077 - 18/12/2024
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
9201003134809CC36753722C.

Firmado Digitalmente por



S
Libertad y orden

REPÚBLICA DE COLOMBIA

El Servicio Nacional de Aprendizaje SENA

En cumplimiento de la Ley 119 de 1994

Hace constar que
HEIDY LIZZETTE CISNEROS ORDOÑEZ

Con Cedula de Ciudadania No. 36753722

Cursó y aprobó la acción de Formación

IMPLEMENTACION DEL SISTEMA DE GESTION DE LA SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO

con una duración de 50 horas

En testimonio de lo anterior, se firma el presente en Pasto, a los seis (6) días del mes de mayo de dos mil diecinueve (2019)

PEDRO PABLO BASTIDAS MOLINA
Subdirector 

CENTRO INTERNACIONAL DE PRODUCCIÓN LIMPIA - LOPE 
REGIONAL NARIÑO

59414103 - 06/05/2019
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
9536001877300CC36753722C.

Firmado Digitalmente por
PEDRO PABLO BASTIDAS MOLINA
SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE
Autenticidad del Documento
Bogotá - Colombia







































S
Libertad y orden

REPÚBLICA DE COLOMBIA

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

Hace constar que

HEIDY LIZZETTE CISNEROS ORDOÑEZ
Con Cédula de Ciudadanía No. 36753722

Cursó y aprobó la acción de Formación

ACTUALIZACION DEL SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO SG-SST

con una duración de 20 horas

En testimonio de lo anterior. se firma el presente en Itaguí. a los dieciocho (18) dias del mes de diciembre de dos mil veinticuatro (2024)

HONORIO DE JESUS OLIVEROS GOMEZ
Subdirector (E) 

CENTRO DEL DISEÑO Y MANUFACTURA DEL CUERO 
REGIONAL ANTIOQUIA

102546077 - 18/12/2024
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
9201003134809CC36753722C.

Firmado Digitalmente por



2024 SERVINARIÑO EU 26 12 2024

1.1.1. Responsable del Sistema de Gestión de Seguridad y Salud en el 

Trabajo SG-SST
0,5 0,5

1.1.2 Responsabilidades en el Sistema de Gestión de Seguridad y Salud en el 

Trabajo – SG-SST
0,5 0,5

1.1.3 Asignación de recursos para el Sistema de Gestión en Seguridad y 

Salud en el Trabajo – SG-SST
0,5 0,5

1.1.4 Afiliación al Sistema General de Riesgos Laborales 0,5 0,5
1.1.5 identificación de trabajadores de alto riesgo y cotización de pensión 

especial. 
0,5 0,5

1.1.6 Conformación COPASST 0,5 0,5
1.1.7 Capacitación COPASST 0,5 0,5
1.1.8 Conformación Comité de Convivencia 0,5 0,5
1.2.1 Programa Capacitación promoción y prevención PYP 2 2
1.2.2  Inducción y Reinducción en Sistema de Gestión de Seguridad y Salud 

en el Trabajo SG-SST, actividades de Promoción y Prevención PyP 2 2

1.2.3 Responsables del Sistema de Gestión de Seguridad y Salud en el 

Trabajo SG-SST con curso virtual de 50 horas
2 2

Política de Seguridad y 

Salud en el Trabajo (1%)

2.1.1 Política del Sistema de Gestión de Seguridad y Salud en el Trabajo SG-

SST firmada, fechada y comunicada al COPASST
1 1

Objetivos del SG-SST (1%)
2.2.1 Objetivos definidos, claros, medibles, cuantificables, con metas, 

documentados, revisados del SG-SST
1 1

Evaluación inicial del SG-

SST (1%)

2.3.1 Evaluación e identificación de prioridades
1 1

Plan Anual de Trabajo (2%)
2.4.1 Plan que identifica objetivos, metas, responsabilidad, recursos con 

cronograma y firmado
2 2

Conservación de la 

documentación (2%)

2.5.1 Archivo o retención documental del Sistema de Gestión de Seguridad y 

Salud en el Trabajo SG-SST
2 1

Rendición de cuentas (1%) 2.6.1 Rendición sobre el desempeño 1 1
Normatividad nacional 

vigente y aplicable en 

materia de SST (2%)

2.7.1 Matriz legal

2 2

Comunicación (1%)
2.8.1 Mecanismos de comunicación, auto reporte en Sistema de Gestión de 

Seguridad y Salud en el Trabajo SG-SST
1 1

Adquisiciones (1%)
2.9.1 Identificación, evaluación, para adquisición de productos y servicios en 

Sistema de Gestión de Seguridad y Salud en el Trabajo SG-SST
1 1

Contratación (2%) 2.10.1 Evaluación y selección de proveedores y contratistas 2 2

Gestión del cambio (1%)
2.11.1 Evaluación del impacto de cambios internos y externos en el Sistema 

de Gestión de Seguridad y Salud en el Trabajo SG-SST
1 1

3.1.1 Descripción sociodemografica. Diagnostico de condiciones de salud
1 1

3.1.2 Actividades de Promoción y Prevención en Salud 1 1
3.1.3 Información al médico de los perfiles de cargo 1 1
3.1.4 Realización de Evaluaciones Médicas Ocupacionales -Peligros- 

Periodicidad- Comunicación al Trabajador
1 1

3.1.5 Custodia de Historias Clínicas 1 1
3.1.6 Restricciones y recomendaciones médico laborales 1 1
3.1.7 Estilos de vida y entornos saludables (controles tabaquismo, 

alcoholismo, farmacodependencia y otros)
1 1

3.1.8 Agua potable, servicios sanitarios y disposición de basuras 1 1
3.1.9 Eliminación adecuada de residuos sólidos, líquidos o gaseosos 1 1
3.2.1 Reporte de los accidentes de trabajo y enfermedad laboral a la ARL, 

EPS y Dirección Territorial del Ministerio de Trabajo
2 2

3.2.2 Investigación de incidentes, accidentes y enfermedades laborales 2 2
3.2.3 Registro y análisis estadístico de accidentes y enfermedades laborales

1 1

3.3.1 Medición de la frecuencia de la accidentalidad 1 1
3.3.2 Medición de la severidad de la accidentalidad 1 1
3.3.3 Medición de la mortalidad por Accidentes de Trabajo 1 1
3.3.4 Medición de la prevalencia de Enfermedad Laboral 1 1
3.3.5 Medición de la incidencia de Enfermedad Laboral 1 1
3.3.6 Medición del ausentismo por causa médica 1 1
4.1.1 Metodología para la identificación de peligros, evaluación y valoración de 

los riesgos
4 4

4.1.2 Identificación de peligros con participación de todos los niveles de la 

empresa
4 4

4.1.3 dentificación de sustancias catalogadas como carcinógenas o con 

toxicidad aguda
3 3

4.1.4 Realización mediciones ambientales, químicos, físicos y biológicos
4 4

4.2.1  Implementación de medidas de prevención y control de peligros/riesgos 

identificados
2,5 2,5

4.2.2 Verificación de aplicación de medidas de prevención y control por parte 

de los trabajadores
2,5 2,5

4.2.3 Elaboración de procedimientos, instructivos, fichas, protocolos 2,5 2,5
4.2.4 Realización de inspecciones sistemáticas a las instalaciones, maquinaria 

o equipos con la participación del COPASST
2,5 2,5

4.2.5 Mantenimiento periódico de instalaciones, equipos, máquinas, 

herramientas
2,5 2,5

4.2.6 Entrega de Elementos de Protección Personal EPP, se verifica con 

contratistas y subcontratistas
2,5 2,5

5.1.1 Se cuenta con el Plan de Prevención y Preparación ante emergencias
5 5

5.1.2 Brigada de prevención conformada, capacitada y dotada
5 5

6.1.1 Definición de indicadores del SG-SST de acuerdo condiciones de la 

empresa
1,25 1,25

6.1.2 Las empresa adelanta auditoría por lo menos una vez al año 1,25 1,25
6.1.3 Revisión anual por la alta dirección, resultados y alcance de la auditoría

1,25 0

6.1.4 Planificar auditoría con el COPASST 1,25 1,25
7.1.1 Definición de acciones preventivas y correctivas con base en resultados 

del SG-SST
2,5 2,5

7.1.2 Acciones de mejora conforme a revisión de la alta dirección 2,5 2,5
7.1.3 Acciones de mejora con base en investigaciones de accidentes de 

trabajo y enfermedades laborales
2,5 2,5

7.1.4 Elaboración Plan de Mejoramiento e implementación de medidas y 

acciones correctivas solicitadas por autoridades y ARL
2,5 2,5

100

Artículo 27. Tabla de Valores de los Estándares Mínimos -Resolucion No. 0312 del 13 de febrero de 2019 por el cual se definen los Estandares Mínimos del Sistema de Gestión de la Seguridad y Salud en el 

Trabajo 

Año a Evaluar

– Cuando se cumple con el ítem del estándar la calificación será la máxima del respectivo ítem, de lo contrario su calificación será igual a cero (0).

– En los ítems de la Tabla de Valores que no aplican para las empresas de menos de cincuenta (50) trabajadores clasificadas con riesgo I, II ó III, de conformidad con los Estándares Mínimos de SST vigentes, se deberá otorgar 

el porcentaje máximo de calificación en la columna “No Aplica” frente al ítem correspondiente.

-- El presente formulario es documento público. La información aquí consignada debe ser veraz. La inclusión de manifestaciones falsas estará sujeta a las sanciones contempladas en la Ley599 de 2000, Código Penal 

Colombiano (artículos 287, 288, 291, 294).

ESTÁNDARES MÍNIMOS SG-SST

TABLA DE VALORES Y CALIFICACIÓN

Fecha de Aplicación de la Autoevaluación:

C I C L O ESTÁNDAR ÍTEM DEL ESTÁNDAR
Valor del ítem 

del estándar

PESO

PORCENTUAL

Puntaje posible
Calificación de 

la empresa o 

contratante
Cumple 

totalmente
No cumple No aplica

I 
. 
P
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N
E

A
R

R
E

C
U

R
S

O
S

 (
1

0
%

)

Recursos financieros, 

técnicos humanos y de otra 

índole requeridos para 

coordinar y desarrollar el 

Sistema de Gestión de la 

Seguridad y Salud en el 

Trabajo (SG-SST) (4%)

4 4

Capacitación en el Sistema 

de Gestión de la

Seguridad y Salud en el 

Trabajo (6%)

6 6
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 Y
 

S
A

L
U

D
 E

N
 E

L
 T

R
A

B
A

J
O

 (
1

5
%

)

15 14

Registro, reporte e 

investigación de las

enfermedades laborales, 

los incidentes y accidentes 

del trabajo (5%)

5 5

Mecanismos de vigilancia 

de las condiciones de salud 

de los trabajadores (6%)

6 6

15 15

Medidas de prevención y 

control para intervenir los 

peligros/riesgos  (15%)

15 15

FIRMA DEL EMPLEADOR O CONTRATANTE                                                                                   RESPONSABLE DE LA EJECUCION DEL SG-SST

IV
. 
A

C
T

U
A

R

M
E

J
O

R
A

M
IE

N
T

O
 

(1
0

%
)

Acciones preventivas y 

correctivas con base en  

los resultados del SG-SST. 

(10%)

10 10

TOTALES 97,75

G
E
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T

IÓ
N

 

D
E

 

A
M

E
N

A
Z

A
S

 (
1

0
%

)

Plan de prevención, 

preparación y respuesta 

ante emergencias (10%)

10 10
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5

%
)

Gestión y resultados del 

SG-SST. (5%)
5 3,75
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R

G
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 S
A

L
U

D
 (

2
0

%
)

Condiciones de salud en el 

trabajo (9% )
9 9
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L
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O

S
 Y

 R
IE

S
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O
S

 (
3

0
%

)

Identificación de peligros, 

evaluación y valoración de 

los riesgos (15%)



Fecha de realización del Plan: Enero de 2025 Abril de 2025

CRITERIO INCUMPLIDO ACTIVIDADES FECHA DE EJECUCIÓN EVIDENCIAS RESPONSABLE RECURSOS
ACTIVIDADES 

PLANTEADAS 

ACTIVIDADES 

EJECUTADAS

% DE 

CUMPLIMIENTO

Capacitación a Gerente en Decreto 1072/2015 

Artículo 2.2.4.6.12. Documentación. y Artículo 

2.2.4.6.13. Conservación de los documentos.

Enero de 2025
Lista de asistencia a 

capacitación.
Mauricio Chaves 

Equipo de cómputo

Papelería 

Realizar integración de acuerdo a control 

documental del SGI de SERVINARIÑO E.U
Febrero de 2025

Documentación del SG SST 

alineada a controles 

documentales del SGI y con 

cumplimiento del  Decreto 

1072/2015 Artículo 

2.2.4.6.12. Documentación. 

Coordinación SG SST

Coordinación de Calidad 

Talento Humano 

Equipo de cómputo

Papelería 

6.1.3 Revisión anual por la alta 

dirección, resultados y alcance de la 

auditoría

Programación de revisión por la dirección del SG 

SST de la vigencia 2024. 
Febrero de 2025

Informe de revisión por la 

dirección. 

Gerente

Coordinación SG SST

Talento Humano 

Equipo de cómputo

Papelería 

Recursos económicos

1 0%

3 1 25%

SERVINARIÑO E.U SERVINARIÑO E.U

PLAN DE MEJORA DE ACUERDO A EVALUACIÓN SG SST

VIGENCIA 2025

Fecha de actualización  del Plan: 

2.5.1 Archivo o retención documental 

del Sistema de Gestión de 

Seguridad y Salud en el Trabajo SG-

SST

2 1 50%

% DE CUMPLIMIENTO

Diana Maritza Ascencio Ortega Heidy Lizzette Cisneros 

Gerente SST
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San Juan de Pasto, octubre 1 de 2024 

 

Acta de asignación de los responsables del  

sistema de gestión de seguridad y salud en el trabajo. 

 

El calidad de representante legal de SERVINARIÑO EU como cabeza y líder de la organización delego 

para el desarrollo del sistema de gestión de seguridad y salud en el trabajo a: _DIANA MARITZA 

ASCENCO ORTEGA__ , identificado/a  con cédula ___52006841____ asignando la responsabilidad 

ejecutiva de asegurar la implementación y el mantenimiento de dicho sistema y a :_____ _HEIDY 

LIZZETTE CISNEROS ORDOÑEZ ______ identificado con cédula : __36753722____ como el 

responsable del sistema de gestión de seguridad y salud en el trabajo, asignándoles así las  

disposiciones que por la ley están contempladas. 

 Por lo anterior, se deja explicito las funciones y responsabilidades de los encargados del sistema de 

gestión de seguridad y salud en el trabajo SG-SST: 

1. El responsable del sistema de gestión de seguridad y salud en el trabajo SG-SST está en la 
obligación de rendir cuentas internamente de acuerdo con su desempeño como mínimo una vez 
al año. 

2. Esta rendición de cuentas es obligatoria para todos aquellos que tengan responsabilidades en el 
sistema de gestión de seguridad y salud en el trabajo SG-SST. 

3. Además, la rendición se podrá realizar a través de medios escritos, electrónicos, verbales o 

aquellos que sean considerados por los responsables. (Artículo 2.2.4.6.8., numeral 3.) 

4. El perfil del responsable del sistema de gestión de seguridad y salud en el trabajo SG-SST deberá 

ser acorde con los establecido con la normatividad vigente y los estándares mínimos que 

determine el Ministerio del Trabajo (Artículo 2.2.4.6.8., numeral 10.), En este caso el responsable 

deberá: 

➢ Planear, organizar, dirigir, desarrollar y aplicar el sistema de gestión de seguridad y salud 

en el trabajo SG-SST y realizar, como mínimo, una vez al año su respectiva evaluación 

(Artículo 2.2.4.6.8., numeral 10.1.). 

➢ Mantener informada a la alta dirección de la empresa sobre el funcionamiento y los 

resultados del sistema de gestión de seguridad y salud en el trabajo SG-SST (Artículo 

2.2.4.6.8., numeral 10.2.). 

➢ Promover la participación de todos los miembros de la empresa en la implementación 

del sistema de gestión de seguridad y salud en el trabajo SG-SST (Artículo 2.2.4.6.8., 

numeral 10.3). 
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5. El responsable del sistema de gestión de seguridad y salud en el trabajo SG-SST también tiene 

como obligación, junto al empleador, la firma del plan de trabajo anual en seguridad y salud en el 

trabajo. (Artículo 2.2.4.6.12., numeral 5) 

6. El responsable del sistema de gestión de seguridad y salud en el trabajo SG-SST debe custodiar 
los documentos que tengan relación con el sistema de gestión de seguridad y salud en el trabajo 
SG-SST en la empresa. Estos pueden existir en papel, disco magnético, óptico o electrónico, 
fotografía o una combinación de estos. (Artículo 2.2.4.6.12., Parágrafo 1). 

7. El responsable del SG-SST tendrá acceso a todos los documentos y registros exceptuando el 

acceso a las historias clínicas ocupacionales de los trabajadores cuando no tenga perfil de médico 

especialista en seguridad y salud en el trabajo. Además de preservar la documentación 

correspondiente al SG.SST. (Artículo 2.2.4.6.13.). 

8. El responsable del SG-SST debe ser notificado sobre la auditoría de cumplimiento del SG-SST y 

los resultados de la revisión por la alta dirección para adelantar las medidas preventivas, 

correctivas o de mejora en la empresa. (Artículo 2.2.4.6.29. Parágrafo. y Artículo 2.2.4.6.31). 

9. En la investigación de incidentes, accidentes de trabajo y enfermedades laborales el empleador 

deberá formar un equipo investigador. 

10. Éste estará compuesto por el responsable del SG-SST, el jefe inmediato o supervisor del 

trabajador accidentado, un representante del Comité Paritario o Vigía de Seguridad y Salud en el 

Trabajo, quienes deberán realizar todo lo correspondiente a la investigación del suceso. (Artículo 

2.2.4.6.32., Parágrafo 2.). 

 

 

________________________________                       ___________________________________ 

DIANA MARITZA ASCENCIO ORTEGA                        HEIDY LIZZETTE CISNEROS ORDOÑEZ 

Representante legal                                                     Responsable del SG-SST 
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IPS AMPM24 SAS
NIT: 900813532
Dirección: Av. de los Estudiantes, Calle 20 #38-15
Tel: 7377355 - 3042045021
Pasto - Nariño

DATOS DE EMPRESA

Empresa contratante: SUMMAR TEMPORALES S.A.S. Empresa en misión: SERVINARIÑO

INFORMACIÓN DEL USUARIO

Nombres y Apellidos: Yamile Lisbeth Urbina Villacorte N° identificación: CC - 1085282196

Sexo: Femenino Edad: 35 Fecha de nacimiento: 1990-07-08

Lugar de nacimiento: Pasto - Nariño Lugar de residencia: Pasto - Nariño

Dirección:  Carrera 1 E # 21 A - 27 Teléfono:  No refiere Celular:  3244689811 

Correo electrónico:  No refiere Estado civil:  Soltera/o Escolaridad:  Técnico Completo 

Hemoclasificación:  O+ Hijos:  1 IMC: 30.8 EPS:  Nueva Eps 
Regimen:  Contributivo Fondo de pensión:  Porvenir ARL:  No Refiere 
Estrato:  2 Zona:  Urbana Grupo étnico:  No Refiere Discapacidad: No

INFORMACIÓN DE LA ORDEN MÉDICA

Código: 88007 Cargo: Cajera Fecha de ingreso: 2025-08-13 Hora de ingreso: 08:38
Lugar de realización: Pasto - Nariño Entidad: IPS AMPM24 SAS Dirección: Av. de los Estudiantes, Calle 20 #38-15

VALORACIÓN MÉDICA

Tipo de examen realizado: Pre ingreso Examen: Examen medico ocupacional con enfasis en manipulacion de alimentos
Énfasis: Osteomuscular, Manipulación de alimentos
Concepto: Cumple para el cargo / Sin restricciones para el cargo
Aptitudes y/o Tareas: Apto para manipular alimentos
Ingreso al PVE preventivo: Ninguno
Programa de promoción y prevención: Cardiovascular
Recomendaciones y/o Restricciones:  Ninguno 
Clasificación Gatiso Osteomuscular Tipo: 1 Grupo: E
Remisión y controles por su EPS: Nutrición.
¿Está en controles con la ARL?: No
Observaciones Médicas: Durante el examen físico no se encontraron hallazgos que le impidan desempeñar el cargo, se sugiere realizar pausas activas, bajar de
peso y acudir a valoración por nutrición en eps, cumplir normas del sistema de gestión sst, utilizar una adecuada higiene postural y mecánica corporal para realizar
las tareas de su ocupación. aplicar buenas practicas de manufactura, lavado de manos e informar de alteraciones de salud que puedan contaminar los alimentos.
por hallazgos en coprológico que de momento no restringe la manipulación de alimentos, se sugiere desparasitación profiláctica.
Recomendaciones Laborales: No
Restricciones Laborales: No
Otros Examenes Realizados: - CoprolÓgico, - Frotis Faringeo, - Koh De UÑas, Hemoclasificacion, Serologia 1

CLAUDIA LUCIA CARDENAS CABEZAS
CC 37084641
TP: 5229422010

LN: LIC. SO. 23902017 ESPECIALISTA EN MEDICINA OCUPACIONAL

YAMILE LISBETH URBINA VILLACORTE
CC 1085282196
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IPS AMPM24 SAS
NIT: 900813532
Dirección: Av. de los Estudiantes, Calle 20 #38-15
Tel: 7377355 - 3042045021
Pasto - Nariño

VALORACIÓN OSTEOMUSCULAR

Durante el examen realizado en reposo no se evidencia limitación funcional, ninguna sintomatología osteomuscular, arcos de movilidad adecuados, fuerza
conservada.

INFORMACIÓN DE LOS EXAMENES COMPLEMENTARIOS

- coprológico:  Aprobado 

- frotis faringeo:  Aprobado 

- koh de uñas:  Aprobado 

Hemoclasificacion:  Aprobado 

Serologia 1:  Aprobado 

AUTOCUIDADO

Se explica la importancia del autocuidado como:

     ACTIVIDAD FÍSICA

1. Realice al menos 150 minutos de actividad física moderada a la semana.
2. Realice ejercicios de fortalecimiento muscular, mínimo dos veces por semana.
3. Reduzca el uso de pantallas cuanto sea posible.
4. Prefiera caminar y/o usar bicicleta para transportarse.
5. Disfrute y diviértase con la actividad física. Haga buen uso de su tiempo libre.

     ALIMENTACIÓN SALUDABLE

1. Incluya alimentos variados y nutritivos diariamente.
2. Reduzca el consumo de grasas saturadas y evite comida chatarra.
3. Consuma frutas y verduras, al menos 5 porciones al día.
4. Vigile y controle su peso corporal.
5. Evite el consumo de bebidas azucaradas (gaseosas y bebidas procesadas).
6. Reduzca el uso de sal en sus comidas.

  RECOMENDACIONES DE CUIDADO PERSONAL Y PROTECCIÓN DE INFECCIÓN

     HIGIENE PERSONAL

1. Lavado de manos frecuente: Lava tus manos con jabón y agua durante al menos 60 segundos, especialmente después de:
Usar el baño
Antes de comer
Después de tocar animales o superficies contaminadas

2. Cubre tu boca y nariz con un pañuelo o la manga cuando tosas o estornudes.
3. Evitar contacto con personas enfermas.
4. Mantener una buena higiene personal, incluyendo el baño regular y el lavado de ropa.
5. Duerme lo suficiente para ayudar a tu sistema inmunológico a funcionar correctamente.

CONSIDERACIONES LEGALES

El presente documento consigna la información suministrada por mí, certifica que es veraz y autorizo a la IPS AMPM24 SAS a entregar el certificado médico
ocupacional resultante de esta valoración donde se registran las recomendaciones, restricciones y/u observaciones médicas dando cumplimiento al decreto 1072
del 2015 y las normas que la modifiquen, adicionen o sustituyan información que es necesaria para el programa de medicina preventiva de la compañía.

IPS AMPM24 SAS da cumplimiento a las resoluciones 2346 del 11 de julio de 2007 y 1918 de junio 5 de 2009, la resolución 839 del 23 de marzo del 2017 y
Decreto 1072/2015 – Articulo 2.2.4.6.13 numerales 1 y 2 del ministerio de trabajo y salud y protección social profesional, la guarda y custodia y solo se obtendrá
dicha información bajo los requerimientos legales establecidos por la ley o cuando el trabajador lo demande, la empresa solo obtendrá los certificados médicos
emitidos.
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La IPS AMPM24 SAS da cumplimiento a la Resolución 2346 del 11 de julio 2007 Parágrafo del Artículo 10 y la ley estatutaria 1581 de 2012, especialmente a los
dispuestos en sus artículos 9 y 12, a su Decreto reglamentario 1377 de 2013 y las demás normas pertinentes como responsable del tratamiento de datos. Para
mayor información sobre la política de tratamiento de datos puede visitar el sitio web de la IPS AMPM24 SAS en la dirección: https://www.ampm24.co/

CLAUDIA LUCIA CARDENAS CABEZAS
CC 37084641
TP: 5229422010

LN: LIC. SO. 23902017 ESPECIALISTA EN MEDICINA OCUPACIONAL

YAMILE LISBETH URBINA VILLACORTE
CC 1085282196
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IPS AMPM24 SAS
NIT: 900813532
Dirección: Av. de los Estudiantes, Calle 20 #38-15
Tel: 7377355 - 3042045021
Pasto - Nariño

DATOS DEL USUARIO

NOMBRE: YAMILE LISBETH URBINA VILLACORTE DOCUMENTO: CC - 1085282196 EDAD: 35 DIRECCIÓN:
CARRERA 1 E # 21 A - 27 CONTACTO: 3244689811 SEXO: FEMENINO EMPRESA: SUMMAR TEMPORALES S.A.S.
- 890323239 CARGO: CAJERA FECHA: 2025-08-13 09:27:21

CERTIFICACIÓN DE RECONOCIMIENTO MÉDICO DE MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS

EL MÉDICO FIRMANTE CERTIFICA QUE LA PERSONA EN MENCIÓN SE PRACTICÓ EL EXAMEN
FÍSICO Y DE LABORATORIO, DE ACUERDO CON EL DECRETO 3075/97 Y LA RESOLUCIÓN 2674/13,

SI ES APTO PARA MANIPULAR ALIMENTOS CON PERIODO DE VALIDEZ DE UN AÑO.

CLAUDIA LUCIA CARDENAS CABEZAS
CC 37084641
TP: 5229422010

LN: LIC. SO. 23902017 ESPECIALISTA EN MEDICINA OCUPACIONAL

YAMILE LISBETH URBINA VILLACORTE
CC 1085282196
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AMPM24 SAS
NIT: 900813532
Dirección: Av. de los Estudiantes, Calle 20 #38-15
Tel: 7377355 - 3042045021
Pasto - Nariño

DATOS DE EMPRESA

Empresa contratante: SUMMAR TEMPORALES S.A.S. Empresa en misión: SERVINARIÑO

INFORMACIÓN DEL USUARIO

Nombres y Apellidos: Aleyda Del Carmen Ceballos Cuaical N° identificación: CC - 36752253

Sexo: Femenino Edad: 46 Fecha de nacimiento: 1978-10-22

Lugar de nacimiento: Pasto - Nariño Lugar de residencia: Pasto - Nariño

Dirección:  Manzana E Casa 6 Teléfono:  No refiere Celular:  3216379003 

Correo electrónico:  No refiere Estado civil:  Soltera/o Escolaridad:  Bachillerato Completo 

Hemoclasificación:  B+ Hijos:  2 IMC: 30.8 EPS:  Nueva Eps 
Regimen:  Contributivo Fondo de pensión:  No Refiere ARL:  No Refiere 
Estrato:  2 Zona:  No refiere Grupo étnico:  No Refiere Discapacidad: No

INFORMACIÓN DE LA ORDEN MÉDICA

Cargo: Auxiliar de producción Fecha de ingreso: 2024-12-17 Hora de ingreso: 07:34
Lugar de realización: Pasto - Nariño Entidad: AMPM24 SAS Dirección: Av. de los Estudiantes, Calle 20 #38-15

VALORACIÓN MÉDICA

Tipo de examen realizado: Pre ingreso Examen: Examen medico ocupacional con enfasis en manipulacion de alimentos
Énfasis: Osteomuscular, Manipulación de alimentos
Concepto: Cumple para el cargo / Sin restricciones para el cargo
Aptitudes y/o Tareas: Apto para manipular alimentos
Ingreso al PVE preventivo: Ninguno
Programa de promoción y prevención: Ninguno
Recomendaciones y/o Restricciones:  Ninguno 
Clasificación Gatiso Osteomuscular Tipo: 1 Grupo: No registra
Remisión y controles por su EPS: Se recomienda valoracion por nutricion en eps.
¿Está en controles con la ARL?: No
Observaciones Médicas: Se certifica que el examen medico que se practicó y los resultados de laboratorio están dentro de lo normal para realizar manipulación
de alimentos según resolución 2674/2013. se recomienda habitos de vida saludables.
Recomendaciones Laborales: No
Restricciones Laborales: No
Otros Examenes Realizados: - CoprolÓgico, - Frotis Faringeo, - Koh De UÑas, Hemoclasificacion, Serologia 1
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AMPM24 SAS
NIT: 900813532
Dirección: Av. de los Estudiantes, Calle 20 #38-15
Tel: 7377355 - 3042045021
Pasto - Nariño

VALORACIÓN OSTEOMUSCULAR

Durante el examen realizado en reposo no se encontraron hallazgos que le restrinjan realizar actividades de manejo de cargas, adoptar posturas forzadas o
movimientos repetitivos.

INFORMACIÓN DE LOS EXAMENES COMPLEMENTARIOS

- coprológico:  Aprobado 

- frotis faringeo:  Aprobado 

- koh de uñas:  Aprobado 
Observaciones:  B POSITIVO 

Hemoclasificacion:  Aprobado 

Serologia 1:  Aprobado 

CONSIDERACIONES LEGALES

El presente documento consigna la información suministrada por mí, certifica que es veraz y autorizo a la IPS AMPM24 SAS a entregar el certificado médico
ocupacional resultante de esta valoración donde se registran las recomendaciones, restricciones y/u observaciones médicas dando cumplimiento al decreto 1072
del 2015 y las normas que la modifiquen, adicionen o sustituyan información que es necesaria para el programa de medicina preventiva de la compañía.

IPS AMPM24 SAS da cumplimiento a las resoluciones 2346 del 11 de julio de 2007 y 1918 de junio 5 de 2009, la resolución 839 del 23 de marzo del 2017 y
Decreto 1072/2015 – Articulo 2.2.4.6.13 numerales 1 y 2 del ministerio de trabajo y salud y protección social profesional, la guarda y custodia y solo se obtendrá
dicha información bajo los requerimientos legales establecidos por la ley o cuando el trabajador lo demande, la empresa solo obtendrá los certificados médicos
emitidos.

La IPS AMPM24 SAS da cumplimiento a la Resolución 2346 del 11 de julio 2007 Parágrafo del Artículo 10 y la ley estatutaria 1581 de 2012, especialmente a los
dispuestos en sus artículos 9 y 12, a su Decreto reglamentario 1377 de 2013 y las demás normas pertinentes como responsable del tratamiento de datos.
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AMPM24 SAS
NIT: 900813532
Dirección: Av. de los Estudiantes, Calle 20 #38-15
Tel: 7377355 - 3042045021
Pasto - Nariño

DATOS DEL USUARIO

NOMBRE: ALEYDA DEL CARMEN CEBALLOS CUAICAL DOCUMENTO: CC - 36752253 EDAD: 46 DIRECCIÓN:
MANZANA E CASA 6 CONTACTO: 3216379003 SEXO: FEMENINO EMPRESA: SUMMAR TEMPORALES S.A.S. -
890323239 FECHA: 2024-12-17 07:43:07

CERTIFICACIÓN DE RECONOCIMIENTO MÉDICO DE MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS

EL MÉDICO FIRMANTE CERTIFICA QUE LA PERSONA EN MENCIÓN SE PRACTICÓ EL EXAMEN
FÍSICO Y DE LABORATORIO, DE ACUERDO CON EL DECRETO 3075/97 Y LA RESOLUCIÓN 2674/13,

SI ES APTO PARA MANIPULAR ALIMENTOS CON PERIODO DE VALIDEZ DE UN AÑO.

MARIA CAMILA ENRIQUEZ HIDALGO
CC 1085311441

TP: 1085311441
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CC 36752253
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IPS AMPM24 SAS
NIT: 900813532
Dirección: Av. de los Estudiantes, Calle 20 #38-15
Tel: 7377355 - 3042045021
Pasto - Nariño

DATOS DE EMPRESA

Empresa contratante: SUMMAR TEMPORALES S.A.S. Empresa en misión: SERVINARIÑO

INFORMACIÓN DEL USUARIO

Nombres y Apellidos: Diego Fernando Palacios Meneses N° identificación: CC - 1085284283

Sexo: Masculino Edad: 35 Fecha de nacimiento: 1990-04-05

Lugar de nacimiento: Pasto - (nariño) Lugar de residencia: Pasto - Nariño

Dirección:  Carrera 6 E # 21 - 11 Teléfono:  No refiere Celular:  3152379669 

Correo electrónico:  No refiere Estado civil:  Soltera/o Escolaridad:  Técnico Completo 

Hemoclasificación:  O+ Hijos:  No refiere IMC: 28.3 EPS:  Emssanar 
Regimen:  Contributivo Fondo de pensión:  No Refiere ARL:  No Refiere 
Estrato:  2 Zona:  Urbana Grupo étnico:  No Refiere Discapacidad: No

INFORMACIÓN DE LA ORDEN MÉDICA

Código: 90151 Cargo: Auxiliar de producción Fecha de ingreso: 2025-09-10 Hora de ingreso: 08:34
Lugar de realización: Pasto - Nariño Entidad: IPS AMPM24 SAS Dirección: Av. de los Estudiantes, Calle 20 #38-15

VALORACIÓN MÉDICA

Tipo de examen realizado: Pre ingreso Examen: Examen medico ocupacional con enfasis en manipulacion de alimentos
Énfasis: Osteomuscular, Manipulación de alimentos
Concepto: Cumple para el cargo / Sin restricciones para el cargo
Aptitudes y/o Tareas: Apto para manipular alimentos
Ingreso al PVE preventivo: Ninguno
Programa de promoción y prevención: Conservación visual
Recomendaciones y/o Restricciones:  Ninguno 
Clasificación Gatiso Osteomuscular Tipo: 1 Grupo: No registra
Remisión y controles por su EPS: Nutrición.
¿Está en controles con la ARL?: No
Observaciones Médicas: Continuar uso de corrección óptica. bajar de peso se sugiere realizar pausas activas, cumplir normas del sistema de gestión sst, utilizar
una adecuada higiene postural y mecánica corporal para realizar las tareas de su ocupación. aplicar buenas practicas de manufactura, lavado de manos e informar
de alteraciones de salud que puedan contaminar los alimentos.
Recomendaciones Laborales: No
Restricciones Laborales: No
Otros Examenes Realizados: - CoprolÓgico, - Frotis Faringeo, - Koh De UÑas, Serologia 1
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