
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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ANALISIS RESULTADO VALORES DE REFERENCIAUNIDADES

03047080

¡ Su salud en buenas manos en un mundo de servicios !
INFORME DE ENSAYO

Página 1 de 2

LABORATORIO DE CONTROL DE 
CALIDAD INDUSTRIAL, 

AMBIENTES, ALIMENTOS Y 
AGUAS

03047080

¡ Su salud en buenas manos en un mundo de servicios !
INFORME DE ENSAYO
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LABORATORIO DE CONTROL DE 
CALIDAD INDUSTRIAL, 

AMBIENTES, ALIMENTOS Y 
AGUAS

0304708003047080

Identificación 

Doc./Nit. 
Fecha Ingreso Orden 

Fecha Impresión

Cliente 

Convenio SERVINARIÑO -

03047080

900221500-4

2025-12-01 11:02:57.

Direccion

Tipo Muestra

Tomada Por 

Observaciones :

Punto Toma Muestra

Fecha Toma Muestra

Telefono 7226409  /  3104061137 PANDIACO CRA 44 # 18-57

ARROZ BLANCO

CRISTHIAN GUAPUCAL

2025-11-10 HORA 9-43AM
PLANTA DE PRODUCCION

RESULTADOS

2025-11-10 11:09:15

LOTE

Fecha Vencimiento 

SERVINARINO EU

Fecha Recepción Muestra 

MICROBIOLOGIA
Bacillus cereus..................: MENOR DE 100  
                              Por: UFC/g   
Metodo...........................: Basado en ICMSF  
Tecnica...........................: Recuento en placa siembra por superficie

Limites Admisibles............: MENOR DE 100   
Normatividad.....................: RES. 1407/2022  

  
ESPECIFICACIONES DEL MEDIO:

AGAR:             MYP

LOTE:              311034

VENCE:            2026/11

MARCA:          CONDALAB

   
Eschericha coli.....................: MENOR DE 10

                            Por..:                   UFC/g   
Metodo:                                          Basado en ICMSF  
Técnica:                                           Recuento en placa por siembra en profundidad   
Valor de Referencia:                      MENOR DE 10  
Normatividad:                                     RES. 1407/2022   

   
Salmonella Spp...........................: AUSENCIA  
                            Por..:    25 g   
Metodo:                           Método Horizontal, según ISO 6579-1:2017  
Valor de referencia:           AUSENCIA   
Normatividad:                   RES. 1407/2022  

   

* El resultado es valido unicamente para las muestras analizadas. * ** Para verificar la conformidad del resultado, ver los limites admisibles segun norma. **
Teléfonos: 7364677 - 7364851 Cels: 3006171722 - 3106452411  - E-mail : atencionalusuarioldv@gmail.com- labovalle@hotmail.com                            

  Calle 21 No.30 - 29 B/ Las Cuadras 



ANALISIS RESULTADO VALORES DE REFERENCIAUNIDADES

03047080

¡ Su salud en buenas manos en un mundo de servicios !
INFORME DE ENSAYO
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LABORATORIO DE CONTROL DE 
CALIDAD INDUSTRIAL, 

AMBIENTES, ALIMENTOS Y 
AGUAS

03047080

¡ Su salud en buenas manos en un mundo de servicios !
INFORME DE ENSAYO
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LABORATORIO DE CONTROL DE 
CALIDAD INDUSTRIAL, 

AMBIENTES, ALIMENTOS Y 
AGUAS

0304708003047080

Identificación 

Doc./Nit. 
Fecha Ingreso Orden 

Fecha Impresión

Cliente 

Convenio SERVINARIÑO -

03047080

900221500-4

2025-12-01 11:02:57.

Direccion

Tipo Muestra

Tomada Por 

Observaciones :

Punto Toma Muestra

Fecha Toma Muestra

Telefono 7226409  /  3104061137 PANDIACO CRA 44 # 18-57

ARROZ BLANCO

CRISTHIAN GUAPUCAL

2025-11-10 HORA 9-43AM
PLANTA DE PRODUCCION

RESULTADOS

2025-11-10 11:09:15

LOTE

Fecha Vencimiento 

SERVINARINO EU

Fecha Recepción Muestra 

MICROBIOLOGIA
Estafilococo coagulasa positivo.............: MENOR DE 100  
                              Por:              UFC/g   
Metodo:                                           Basado en ICMSF  
Técnica: Recuento en placa siembra por superficie

Valor de referencia: MENOR DE 100   
Normatividad:                RES. 1407/2022  

   

LINA VALLEJOS
BACTERIOLOGA
2025-11-14 08:56:52

* El resultado es valido unicamente para las muestras analizadas. * ** Para verificar la conformidad del resultado, ver los limites admisibles segun norma. **
Teléfonos: 7364677 - 7364851 Cels: 3006171722 - 3106452411  - E-mail : atencionalusuarioldv@gmail.com- labovalle@hotmail.com                            

  Calle 21 No.30 - 29 B/ Las Cuadras 



ANALISIS RESULTADO VALORES DE REFERENCIAUNIDADES

03047081

¡ Su salud en buenas manos en un mundo de servicios !
INFORME DE ENSAYO
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LABORATORIO DE CONTROL DE 
CALIDAD INDUSTRIAL, 

AMBIENTES, ALIMENTOS Y 
AGUAS

03047081

¡ Su salud en buenas manos en un mundo de servicios !
INFORME DE ENSAYO
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LABORATORIO DE CONTROL DE 
CALIDAD INDUSTRIAL, 

AMBIENTES, ALIMENTOS Y 
AGUAS

0304708103047081

Identificación 

Doc./Nit. 
Fecha Ingreso Orden 

Fecha Impresión

Cliente 

Convenio SERVINARIÑO -

03047081

900221500-4

2025-12-01 11:03:16.

Direccion

Tipo Muestra

Tomada Por 

Observaciones :

Punto Toma Muestra

Fecha Toma Muestra

Telefono 7226409  /  3104061137 PANDIACO CRA 44 # 18-57

CARNE CERDO A LA PLANCHA

CRISTHIAN GUAPUCAL

2025-11-10 HORA 9-48AM
PLANTA DE PRODUCCION

RESULTADOS

2025-11-10 11:13:48

LOTE

Fecha Vencimiento 

SERVINARINO EU

Fecha Recepción Muestra 

MICROBIOLOGIA
Eschericha coli.....................: MENOR DE 10

                            Por..:                   UFC/g   
Metodo:                                          Basado en ICMSF  
Técnica:                                           Recuento en placa por siembra en profundidad   
Valor de Referencia:                      MENOR DE 10  
Normatividad:                                     RES. 1407/2022   

   
Listeria monocytogenes..............: AUSENCIA  
                              Por:                   25 g   
Tecnica: METODO HORIZONTAL SEGUN ISO 11290:1/2017

Limites Admisibles:                          AUSENCIA   
Normatividad:                                 RES. 1407/2022  

   
Salmonella Spp...........................: AUSENCIA  
                            Por..:    25 g   
Metodo:                           Método Horizontal, según ISO 6579-1:2017  
Valor de referencia:           AUSENCIA   
Normatividad:                   RES. 1407/2022  

   
Estafilococo coagulasa positivo.............: MENOR DE 100  
                              Por:              UFC/g   
Metodo:                                           Basado en ICMSF  
Técnica: Recuento en placa siembra por superficie

Valor de referencia: MENOR DE 100   
Normatividad:                RES. 1407/2022  

   

* El resultado es valido unicamente para las muestras analizadas. * ** Para verificar la conformidad del resultado, ver los limites admisibles segun norma. **
Teléfonos: 7364677 - 7364851 Cels: 3006171722 - 3106452411  - E-mail : atencionalusuarioldv@gmail.com- labovalle@hotmail.com                            

  Calle 21 No.30 - 29 B/ Las Cuadras 



ANALISIS RESULTADO VALORES DE REFERENCIAUNIDADES

03047081

¡ Su salud en buenas manos en un mundo de servicios !
INFORME DE ENSAYO
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LABORATORIO DE CONTROL DE 
CALIDAD INDUSTRIAL, 

AMBIENTES, ALIMENTOS Y 
AGUAS

03047081

¡ Su salud en buenas manos en un mundo de servicios !
INFORME DE ENSAYO

Página 2 de 2

LABORATORIO DE CONTROL DE 
CALIDAD INDUSTRIAL, 

AMBIENTES, ALIMENTOS Y 
AGUAS

0304708103047081

Identificación 

Doc./Nit. 
Fecha Ingreso Orden 

Fecha Impresión

Cliente 

Convenio SERVINARIÑO -

03047081

900221500-4

2025-12-01 11:03:16.

Direccion

Tipo Muestra

Tomada Por 

Observaciones :

Punto Toma Muestra

Fecha Toma Muestra

Telefono 7226409  /  3104061137 PANDIACO CRA 44 # 18-57

CARNE CERDO A LA PLANCHA

CRISTHIAN GUAPUCAL

2025-11-10 HORA 9-48AM
PLANTA DE PRODUCCION

RESULTADOS

2025-11-10 11:13:48

LOTE

Fecha Vencimiento 

SERVINARINO EU

Fecha Recepción Muestra 

MICROBIOLOGIA

LINA VALLEJOS
BACTERIOLOGA
2025-11-14 08:58:22

* El resultado es valido unicamente para las muestras analizadas. * ** Para verificar la conformidad del resultado, ver los limites admisibles segun norma. **
Teléfonos: 7364677 - 7364851 Cels: 3006171722 - 3106452411  - E-mail : atencionalusuarioldv@gmail.com- labovalle@hotmail.com                            

  Calle 21 No.30 - 29 B/ Las Cuadras 



ANALISIS RESULTADO VALORES DE REFERENCIAUNIDADES

03047082

¡ Su salud en buenas manos en un mundo de servicios !
INFORME DE ENSAYO
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LABORATORIO DE CONTROL DE 
CALIDAD INDUSTRIAL, 

AMBIENTES, ALIMENTOS Y 
AGUAS

03047082

¡ Su salud en buenas manos en un mundo de servicios !
INFORME DE ENSAYO
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LABORATORIO DE CONTROL DE 
CALIDAD INDUSTRIAL, 

AMBIENTES, ALIMENTOS Y 
AGUAS

0304708203047082

Identificación 

Doc./Nit. 
Fecha Ingreso Orden 

Fecha Impresión

Cliente 

Convenio SERVINARIÑO -

03047082

900221500-4

2025-12-01 11:03:43.

Direccion

Tipo Muestra

Tomada Por 

Observaciones :

Punto Toma Muestra

Fecha Toma Muestra

Telefono 7226409  /  3104061137 PANDIACO CRA 44 # 18-57

ENSALADA FRESCA

CRISTHIAN GUAPUCAL

2025-11-10 HORA 9-51 AM
PLANTA DE PRODUCCION

RESULTADOS

2025-11-10 11:15:50

LOTE

Fecha Vencimiento 

SERVINARINO EU

Fecha Recepción Muestra 

MICROBIOLOGIA
Eschericha coli.....................: MENOR DE 10

                            Por..:                   UFC/100  mL   
Metodo:                                          Basado en ICMSF  
Técnica:                                           Recuento en placa por siembra en profundidad   
Valor de Referencia:                      MENOR DE 10  
Normatividad:                                     RES. 1407/2022   

   
Salmonella Spp...........................: AUSENCIA  
                            Por..:    25 g   
Metodo:                           Método Horizontal, según ISO 6579-1:2017  
Valor de referencia:           AUSENCIA   
Normatividad:                   RES. 1407/2022  

   

LINA VALLEJOS
BACTERIOLOGA
2025-11-14 09:03:07

* El resultado es valido unicamente para las muestras analizadas. * ** Para verificar la conformidad del resultado, ver los limites admisibles segun norma. **
Teléfonos: 7364677 - 7364851 Cels: 3006171722 - 3106452411  - E-mail : atencionalusuarioldv@gmail.com- labovalle@hotmail.com                            

  Calle 21 No.30 - 29 B/ Las Cuadras 



JOSE ANTONIO CHAVES YELA 
Ingeniero de Alimentos, Especialista en Epidemiologia 

T.P Nº 52254089016 
Celular: 3116111831 

 

                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                    

EL SUSCRITO INGENIERO DE ALIMENTOS AUTORIZADO MEDIANTE 

RESOLUCIÓN Nº 1274 DEL 8 DE JULIO DEL 2020, DEL INSTITUTO 

DEPARTAMENTAL DE SALUD DE NARIÑO, POR LA CUAL SE CONCEDE 

AUTORIZACIÓN COMO CAPACITADOR DE MANIPULADORES DE CARNE Y 

PRODUCTOS CÁRNICOS COMESTIBLES, BEBIDAS ALCOHÓLICAS, LECHE 

CRUDA COMERCIALIZADA DE MANERA AMBULANTE, ALIMENTOS 

COMERCIALIZADOS EN LA VÍA PUBLICA EN VENTAS AUTORIZADAS, Y 

OBJETOS, ENVASES, MATERIALES Y EQUIPAMIENTOS EN CONTACTO 

DIRECTO CON LOS ALIMENTOS, 

 

 
HACER CONSTAR QUE: 

 

 
Que la señorita ALEIDA DEL CARMEN CEBALLOS CUAICAL identificada 

con cédula de ciudadanía Nº36.752.253, participó activamente en la 

Capacitación de Higiene y Manipulación de Alimentos, según lo establecido en la 

Resolución 2674 del 2013 y demás normatividad sanitaria vigente y 

complementaria del Ministerio de Salud y de la Protección Social, en cuanto a 

los requisitos sanitarios para establecimientos gastronómicos con énfasis en 

Buenas Prácticas de Manufactura para los servicios de alimentación. 

Actividad desarrollada en la ciudad de Pasto, durante los días 5 y 6 de febrero 

de 2025, con una intensidad total de 10 horas. 

A solicitud del interesado (a) se firma en San Juan de Pasto, a los 6 días del 

mes de febrero de 2025. 

 

 

 



JOSE ANTONIO CHAVES YELA 
Ingeniero de Alimentos, Especialista en Epidemiologia 

T.P Nº 52254089016 
Celular: 3116111831 

 

PLAN DE CAPACITACION: 
 

N. TEMAS TRATADOS 

1. 
MANIPULACION DE ALIMENTOS (DEFINICION, 
GLOSARIO) 

2. CLASES DE ALIMENTOS 

3. HIGIENE DE LOS ALIMENTOS 

4. INOCUIDAD ALIMENTARIA 

5. DEFINICION DE BPM 

6. IMPORTANCIA DE LA IMPLEMENTACION DE BPM 

7. SANCIONES Y MULTAS 

8. BENEFICIOS DE LAS BPM 

9. REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION 

10. MATERIAS PRIMAS E INSUMOS 

11. CONDICIONES BASICAS DE HIGIENE 

12. EDIFICACIONES E INSTALACIONES 

13. ABASTECIMIENTO DE AGUA 

14. DISPOSICION DE AGUAS RESIDUALES 

15. DISPOSICION DE BASURAS 

16. INSTALACIONES SANITARIAS 

17. 
INSTALACIONES LOCATIVAS (VENTILACION, 
ILUMINACION, ETC) 

18. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS 

19. PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION 

20. LIMPIEZA Y DESINFECCION DE MANOS 

21. HIGIENE PERSONAL, HABITOS PERSONALES 

22. ALMACENAMIENTO 

23. TRANSPORTE 

24. VIGILANCIA Y CONTROL 

25. SANIDAD ALIMENTARIA 

26. 
ENFERMEDADES TRASMITIDAS POR LOS ALIMENTOS 
ETA. 

27. METODOS DE CONSERVACION 

  

  



JOSE ANTONIO CHAVES YELA 
Ingeniero de Alimentos, Especialista en Epidemiologia 

T.P Nº 52254089016 
Celular: 3116111831 

 

 



JOSE ANTONIO CHAVES YELA 
Ingeniero de Alimentos, Especialista en Epidemiologia 

T.P Nº 52254089016 
Celular: 3116111831 

 

                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                    

EL SUSCRITO INGENIERO DE ALIMENTOS AUTORIZADO MEDIANTE 

RESOLUCIÓN Nº 1274 DEL 8 DE JULIO DEL 2020, DEL INSTITUTO 

DEPARTAMENTAL DE SALUD DE NARIÑO, POR LA CUAL SE CONCEDE 

AUTORIZACIÓN COMO CAPACITADOR DE MANIPULADORES DE CARNE Y 

PRODUCTOS CÁRNICOS COMESTIBLES, BEBIDAS ALCOHÓLICAS, LECHE 

CRUDA COMERCIALIZADA DE MANERA AMBULANTE, ALIMENTOS 

COMERCIALIZADOS EN LA VÍA PUBLICA EN VENTAS AUTORIZADAS, Y 

OBJETOS, ENVASES, MATERIALES Y EQUIPAMIENTOS EN CONTACTO 

DIRECTO CON LOS ALIMENTOS, 

 

 
HACER CONSTAR QUE: 

 

 
Que la señorita ALEIDA DEL CARMEN CEBALLOS CUAICAL identificada 

con cédula de ciudadanía Nº36.752.253, participó activamente en la 

Capacitación de Higiene y Manipulación de Alimentos, según lo establecido en la 

Resolución 2674 del 2013 y demás normatividad sanitaria vigente y 

complementaria del Ministerio de Salud y de la Protección Social, en cuanto a 

los requisitos sanitarios para establecimientos gastronómicos con énfasis en 

Buenas Prácticas de Manufactura para los servicios de alimentación. 

Actividad desarrollada en la ciudad de Pasto, durante los días 5 y 6 de febrero 

de 2025, con una intensidad total de 10 horas. 

A solicitud del interesado (a) se firma en San Juan de Pasto, a los 6 días del 

mes de febrero de 2025. 

 

 

 



JOSE ANTONIO CHAVES YELA 
Ingeniero de Alimentos, Especialista en Epidemiologia 

T.P Nº 52254089016 
Celular: 3116111831 

 

PLAN DE CAPACITACION: 
 

N. TEMAS TRATADOS 

1. 
MANIPULACION DE ALIMENTOS (DEFINICION, 
GLOSARIO) 

2. CLASES DE ALIMENTOS 

3. HIGIENE DE LOS ALIMENTOS 

4. INOCUIDAD ALIMENTARIA 

5. DEFINICION DE BPM 

6. IMPORTANCIA DE LA IMPLEMENTACION DE BPM 

7. SANCIONES Y MULTAS 

8. BENEFICIOS DE LAS BPM 

9. REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION 

10. MATERIAS PRIMAS E INSUMOS 

11. CONDICIONES BASICAS DE HIGIENE 

12. EDIFICACIONES E INSTALACIONES 

13. ABASTECIMIENTO DE AGUA 

14. DISPOSICION DE AGUAS RESIDUALES 

15. DISPOSICION DE BASURAS 

16. INSTALACIONES SANITARIAS 

17. 
INSTALACIONES LOCATIVAS (VENTILACION, 
ILUMINACION, ETC) 

18. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS 

19. PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION 

20. LIMPIEZA Y DESINFECCION DE MANOS 

21. HIGIENE PERSONAL, HABITOS PERSONALES 

22. ALMACENAMIENTO 

23. TRANSPORTE 

24. VIGILANCIA Y CONTROL 

25. SANIDAD ALIMENTARIA 

26. 
ENFERMEDADES TRASMITIDAS POR LOS ALIMENTOS 
ETA. 

27. METODOS DE CONSERVACION 

  

  



JOSE ANTONIO CHAVES YELA 
Ingeniero de Alimentos, Especialista en Epidemiologia 

T.P Nº 52254089016 
Celular: 3116111831 

 

 



Yamile Lisbeth Urbina Villacorte
C.C. 1.085.282.196

CARNET DE MANIPULACIÓN
DE ALIMENTOS

CERTIFICA A:

Se capacito en manipulación de alimentos con una intensidad
de 10 horas.

Expedición: 13 de agosto de 2025
Vence: 12 de agosto de 2026

Autorización IDSN bajo
acta No. 810 de 2024

Johana Daniela Erazo Ortiz
Auditor interno ISO 22000:2018, HACCP-BPM

Registro Profesional 111106-0520368NRÑ



B.P.M (Buenas practicas de manufactura)
Duracion: 2 horas

Limpieza y Desinfección
Duracion: 2 horas

Plan Basico de saneamiento
Duracion: 2 horas

Contaminacion Cruzada
Duracion: 2 horas

ETAS (Enfermedades transmitidas por alimentos)
Duracion: 2 horas

CRONOGRAMA DE CAPACITACIÓN

28  - JULIO - 2025

 28 - JULIO - 2025

29 - JULIO - 2025

29 - JULIO - 2025

30 - JULIO - 2025



DIEGO FERNANDO PALACIOS MENESES
C.C. 1.085.284.283

CARNET DE MANIPULACIÓN
DE ALIMENTOS

CERTIFICA A:

Se capacito en manipulación de alimentos con una intensidad
de 10 horas.

Expedición: 10 de septiembre de 2025
Vence: 9 de septiembre de 2026

Autorización IDSN bajo
acta No. 810 de 2024

Johana Daniela Erazo Ortiz
Auditor interno ISO 22000:2018, HACCP-BPM

Registro Profesional 111106-0520368NRÑ



B.P.M (Buenas practicas de manufactura)
Duracion: 2 horas

Limpieza y Desinfección
Duracion: 2 horas

Plan Basico de saneamiento
Duracion: 2 horas

Contaminacion Cruzada
Duracion: 2 horas

ETAS (Enfermedades transmitidas por alimentos)
Duracion: 2 horas

CRONOGRAMA DE CAPACITACIÓN

28  - AGOSTO - 2025

 28 - AGOSTO - 2025

29 - AGOSTO - 2025

29 - AGOSTO - 2025

30 - AGOSTO - 2025



Yamile Lisbeth Urbina Villacorte
C.C. 1.085.282.196

CARNET DE MANIPULACIÓN
DE ALIMENTOS

CERTIFICA A:

Se capacito en manipulación de alimentos con una intensidad
de 10 horas.

Expedición: 13 de agosto de 2025
Vence: 12 de agosto de 2026

Autorización IDSN bajo
acta No. 810 de 2024

Johana Daniela Erazo Ortiz
Auditor interno ISO 22000:2018, HACCP-BPM

Registro Profesional 111106-0520368NRÑ



B.P.M (Buenas practicas de manufactura)
Duracion: 2 horas

Limpieza y Desinfección
Duracion: 2 horas

Plan Basico de saneamiento
Duracion: 2 horas

Contaminacion Cruzada
Duracion: 2 horas

ETAS (Enfermedades transmitidas por alimentos)
Duracion: 2 horas

CRONOGRAMA DE CAPACITACIÓN

28  - JULIO - 2025

 28 - JULIO - 2025

29 - JULIO - 2025

29 - JULIO - 2025

30 - JULIO - 2025



JOSE ANTONIO CHAVES YELA 
Ingeniero de Alimentos, Especialista en Epidemiologia 

T.P Nº 52254089016 
Celular: 3116111831 

 

                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                    

EL SUSCRITO INGENIERO DE ALIMENTOS AUTORIZADO MEDIANTE 

RESOLUCIÓN Nº 1274 DEL 8 DE JULIO DEL 2020, DEL INSTITUTO 

DEPARTAMENTAL DE SALUD DE NARIÑO, POR LA CUAL SE CONCEDE 

AUTORIZACIÓN COMO CAPACITADOR DE MANIPULADORES DE CARNE Y 

PRODUCTOS CÁRNICOS COMESTIBLES, BEBIDAS ALCOHÓLICAS, LECHE 

CRUDA COMERCIALIZADA DE MANERA AMBULANTE, ALIMENTOS 

COMERCIALIZADOS EN LA VÍA PUBLICA EN VENTAS AUTORIZADAS, Y 

OBJETOS, ENVASES, MATERIALES Y EQUIPAMIENTOS EN CONTACTO 

DIRECTO CON LOS ALIMENTOS, 

 

 
HACER CONSTAR QUE: 

 

 
Que la señorita PAOLA VIVIANA MORÁN CRUZ identificada con cédula de 

ciudadanía Nº1.085.285.146, participó activamente en la Capacitación de 

Higiene y Manipulación de Alimentos, según lo establecido en la Resolución 

2674 del 2013 y demás normatividad sanitaria vigente y complementaria del 

Ministerio de Salud y de la Protección Social, en cuanto a los requisitos 

sanitarios para establecimientos gastronómicos con énfasis en Buenas 

Prácticas de Manufactura para los servicios de alimentación. 

Actividad desarrollada en la ciudad de Pasto, durante los días 8 y 9 de marzo 

de 2025, con una intensidad total de 10 horas. 

A solicitud del interesado (a) se firma en San Juan de Pasto, a los 9 días del 

mes de febrero de 2025. 

 

 

 



JOSE ANTONIO CHAVES YELA 
Ingeniero de Alimentos, Especialista en Epidemiologia 

T.P Nº 52254089016 
Celular: 3116111831 

 

PLAN DE CAPACITACION: 
 

N. TEMAS TRATADOS 

1. 
MANIPULACION DE ALIMENTOS (DEFINICION, 
GLOSARIO) 

2. CLASES DE ALIMENTOS 

3. HIGIENE DE LOS ALIMENTOS 

4. INOCUIDAD ALIMENTARIA 

5. DEFINICION DE BPM 

6. IMPORTANCIA DE LA IMPLEMENTACION DE BPM 

7. SANCIONES Y MULTAS 

8. BENEFICIOS DE LAS BPM 

9. REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION 

10. MATERIAS PRIMAS E INSUMOS 

11. CONDICIONES BASICAS DE HIGIENE 

12. EDIFICACIONES E INSTALACIONES 

13. ABASTECIMIENTO DE AGUA 

14. DISPOSICION DE AGUAS RESIDUALES 

15. DISPOSICION DE BASURAS 

16. INSTALACIONES SANITARIAS 

17. 
INSTALACIONES LOCATIVAS (VENTILACION, 
ILUMINACION, ETC) 

18. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS 

19. PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION 

20. LIMPIEZA Y DESINFECCION DE MANOS 

21. HIGIENE PERSONAL, HABITOS PERSONALES 

22. ALMACENAMIENTO 

23. TRANSPORTE 

24. VIGILANCIA Y CONTROL 

25. SANIDAD ALIMENTARIA 

26. 
ENFERMEDADES TRASMITIDAS POR LOS ALIMENTOS 
ETA. 

27. METODOS DE CONSERVACION 

  

  



JOSE ANTONIO CHAVES YELA 
Ingeniero de Alimentos, Especialista en Epidemiologia 

T.P Nº 52254089016 
Celular: 3116111831 

 

 



 

REGISTRO FOTOGRÁFICO DE MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS  
 
 
 
 

 





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


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


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




ETIQUETACIÓN Y ROTULACIÓN DE PRODUCTOS 

VENDIDOS 

 



ENTREGA DE DOTACION Y EPP 

 

 

 





 



PROPUESTA DE MENUS PARA SUMINISTRO DE DESAYUNOS SENA SERVINARIÑO

JUEVES VIERNES SÁBADO DOMINGO LUNES

MENU 1 MENU 2 MENU 3 MENU 4 MENU 5

BEBIDA
COLADA DE MAIZENA SABOR 

VAINILLA
AGUA PANELA CON LECHE CAFÉ EN LECHE CHOCOLATE CAFÉ EN LECHE

PROTEINA HUEVOS PERICOS HUEVOS FRITOS (2 UNDS) HUEVOS REVUELTOS
HUEVOS REVUELTOS CON 

JAMON
CEREAL PORCION DE ARROZ PAN DE COCO PORCION DE ARROZ WAFLE  (3 TRIANGULOS)

ADICIONAL DE PROTEINA QUESO QUESO QUESO

DULCE MERMELADA MERMELADA FRUTA ENTERA

MARTES MIÉRCOLES JUEVES VIERNES SÁBADO

MENU 6 MENU 7 MENU 8 MENU 9 MENU 10

BEBIDA AGUA PANELA CON LECHE COLADA DE FRESA CHOCOLATE CAFÉ EN LECHE AGUA PANELA CON LECHE

PROTEINA HUEVO CON TOMATE HUEVOS CON MAIZITOS HUEVO REVUELTO HUEVOS FRITOS

CEREAL PAPA A LA FRANCESA PAN MANTEQUILLA PAN DE CUAJADA PAN CROASSANT

ADICIONAL DE PROTEINA
QUESO

FRUTA PICADA
QUESO

FRUTA PICADA CON LECHE 

CONDENSADA

DULCE MERMELADA MERMELADA MERMELADA

DOMINGO LUNES MARTES MIÉRCOLES (08/04/25) JUEVES

MENU 11 MENU 12 MENU 13 MENU 14 MENU 15

BEBIDA COLADA DE AVENA EN LECHE CHOCOLATE AGUA PANELA EN LECHE CAFÉ EN LECHE YOGURT 

PROTEINA HUEVO CON SALCHICHA HUEVOS REVUELTOS
HUEVOS REVUELTOS CON 

JAMON
GRANOLA

CEREAL
TAJADAS DE PLATANO 

MADURO
PORCION DE ARROZ WAFLE  (3 TRIANGULOS)

ADICIONAL DE PROTEINA QUESO QUESO EN PORCION FRUTA PICADA HUEVO COCINADO 

DULCE MERMELADA MERMELADA MERMELADA FRUTA PICADA

VIERNES SÁBADO DOMINGO LUNES MARTES

MENU 16 MENU 17 MENU 18 MENU 19 MENU 20

BEBIDA COLADA DE AREQUIPE
CHOCOLATE

CAFÉ EN LECHE AGUA PANELA EN LECHE
COLADA DE MAIZENA SABOR 

BANANO

PROTEINA HUEVO REVUELTO HUEVO FRITO (2 UNIDADES) HUEVO REVUELTO
SANDUCHE DE JAMON Y 

QUESO HUEVO PERICO

CEREAL PAPAS A LA FRANCESA PAN CROASSANT PORCION DE ARROZ PAN CUAJADA

ADICIONAL DE PROTEINA QUESO QUESO QUESO
FRUTA PICADA CON LECHE 

CONDENSADA QUESO

DULCE FRUTA ENTERA MERMELADA MERMELADA MERMELADA

MIÉRCOLES

BEBIDA MENU 21

PROTEINA CHOCOLATE

CEREAL HUEVO COCINADO

ADICIONAL DE PROTEINA PAMBAZO KAROL D. RUBIANO MORA

DULCE QUESO MD. 07531

MERMELADA

CALADO DE FRUTOS ROJOS 

(MORA Y FRESA)

AREPA CON JAMON Y QUESO

PORCION DE FRUTA CON 

LECHE CONDENSADA

CALADO DE FRUTOS ROJOS 

(MORA Y FRESA)

PORCION DE FRUTA CON 

LECHE CONDENSADA

SANDUCHE DE JAMON Y 

QUESO

AREPA CON JAMON Y QUESO



JUEVES VIERNES SABADO DOMINGO LUNES MARTES

1 2 3 4 5 6

SOPA DE CEREALES  SANCOCHO SOPA DE MAIZ
SOPA DE LOCRO MAS 

BANANO

SOPA DE MOTE MAS MEDIO 

BANANO 
SOPA DE QUINUA

ARROZ BLANCO ARROZ CON PIMENTON ARROZ  BLANCO
ARROZ BLANCO CON 

AJONJOLI
ARROZ CON PIMENTON ARROZ BLANCO

CARNE MOLIDA, CHORIZO, 

CHICHARRON Y HUEVO FRITO

CARNE DE CERDO EN SALSA 

MIEL MOSTAZA
POLLO ASADO CHULETA DE POLLO

CARNE DE RES EN SALSA 

CRIOLLA

CARNE DE CERDO EN 

CUADROS  SALTEADA CON 

AJONJOLI Y TERIYAKI

REPOLLO MORADO Y 

ZANAHORIA CON VINAGRETA 

DE AGUACATE

VERDURAS MIXTAS: 

COLIFLOR,HABICHUELAS, 

ZUQUINI AMARILLO Y 

PIMENTON Y ZANAHORIA EN 

BASTONES CON MAYONESA

ENS. DULCE ZANAHORIA, 

LECHUGA, BASTONES DE 

MANZANA, PAPAYA, 

MANGO Y SALSA DULCE DE 

MANGO

TOMATE EN RODAJAS

ENS. REPOLLO MORADO, 

LECHUGA, Y TOMATE EN 

CASCOS PEQUEÑOS , MAIZ 

AMARILLO CON  ADERESO DE  

VINAGRE DE MANZANA, MIEL, 

LIMON Y PIMIENTA.

ENSALADA DULCE DE 

LECHUGA, PAPAYA EN 

CUADROS, UVAS PASAS, PIÑA 

CALADA ZANAHORIA 

RALLADA,  CON VINAGRETA 

DE MANGO
TAJADAS DE MADURO PAPA DORADA EN CASCOS MADURO FRITO YUCA AL VAPOR PAPA EN SALSA DE MANI

FRIJOL ROJO LENTEJA GUISADA GARBANZOS GUISADOS
FRIJOL ROJO GUISADO CON 

SALCHICHA
ARVEJA GUISADA

JUGO DE TOMATE JUGO DE MANGO JUGO DE MORA JUGO DE FRESA JUGO TROPICAL JUGO DE GUAYABA

JUGO DE MORA JUGO DE FRESA JUGO DE GUAYABA JUGO DE MORA JUGO DE FRESA JUGO DE FRESA

FLAN DE VAINILLA
POSTRE DE GELATINA POSTRE DE FRESA FLAN DE LECHE MOUSSE DE FRUTOS ROJOS POSTRE CARNAVAL DE 

GELATINA

JUEVES VIERNES SABADO DOMINGO LUNES MARTES

1 2 3 4 5 6

FRUTA CON GRANOLA Y 

YOGURTH

FRUTA VARIADA CON LECHE 

CONDENSADA
FRUTA  MIXTA CON YOGURT FRUTA ENTERA 

FRUTA MIXTA LECHE 

CONDENSADA

FRUTA MIXTA CON QUESO 

RALLADA

ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO HAMBURGUESA DE CARNE ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO

FILETE DE POLLO EN SALSA DE 

CHAMPIÑONES
CARNE  DE RES  GUISADA GOULASCH PAPA A LA FRANCESA

POLLO DESMECHADO EN SALSA 

BBQ
CHULETA DE CERDO

ENSALADA DE LECHUGA 

TOMATE Y FRESAS 

ZANAHORIA CON ALVERJA 

GUISADA

REMOLACHA CON 

ZANAHORIA Y MAYONESA

ARVEJAS CON TOMATE Y 

LIMON

ENSALADA DE TOMATE CON 

LECHUGA SAL Y LIMON

PAPA EN CUADROS CON 

MAYONESA
PAPA AMARILLA FRITA PAPA DORADA 

PAPA  EN CUADROS CON SALSA 

ROSADA
LAPINGACHOS 

AROMATICA DE FRUTAS 

ROJAS
AGUA DE PANELA CON LECHE

JUGO DE MORA
AGUA H2O

COLADA MAIZENA DE VAINILLA AROMATICA DE PIÑA, MANGO 

Y MENTA

KAROL D. RUBIANO MORA

MD. 07531

ENSALADA RUSA Y  

MAYONESA 

CENA CONVIVENCIA

MENU SENA -SEMANA 1



MIÉRCOLES

7

SOPA DE GUINEO

ARROZ BLANCO CON 

ZANAHORIA 

POLLO BROSTER 

ENS. REPOLLO 

ESCALDADO, 

ZANAHORIA, MANGO,  

UVAS  PASAS Y COCO EN 

SALSA CHANTILLI

PAPA CHORREADA

LENTEJA GUISADA

JUGO DE MORA 

JUGO DE GUAYABA

POSTRE DE PIÑA 

CALADA

MIÉRCOLES

7

FRUTA MIXTA CON MIEL 

Y JUGO DE NARANJA 

ARROZ CON BLANCO

FILETE DE CERDO EN 

SALSA BBQ

ENS. HABICHUELA CON 

TOMATE, CEBOLLA, 

MAICITOS  Y MAYONESA

PLATANO MELADO  CON 

QUESO
JUGO DE MANGO

CENA CONVIVENCIA

MENU SENA -SEMANA 1



JUEVES VIERNES SABADO DOMINGO LUNES MARTES MIÉRCOLES JUEVES

8 9 10 11 12 13 14 15

SOPA DE TRIGO  AJIACO  CON AGUACATE
CREMA DE VEGETALES 

CON  BANANO
SOPA FULL DE POLLO SOPA DE PASTA

SOPA DE PLATANO FRITO 

CON AGUACATE

SOPA DE VERDURAS 

CON BANANO
SOPA DE MOTE

ARROZ BLANCO  CON 

AJONJOLI
ARROZ  BLANCO 

ARROZ BLANCO CON 

PIMENTON

ARROZ ITALIANO CON 

CABELLOS DE ANGEL 

ARROZ BLANCO CON MIX DE 

VEDURAS
ARROZ  CON PIMENTON

ARROZ BLANCO CON 

ZANAHORIA
ARROZ BLANCO

TRUCHA APANADA POLLO AL HORNO 
CARNE DE CERDO EN 

SALSA MIEL MOSTAZA
CARNE EN GOULASCH 

FILETE DE CERDO EN SALSA 

CRIOLLA

CHURRASQUITO DE POLLO 

EN SALSA BBQ 
CHULETA DE CERDO PICADA MIXTA

ENSALADA DE LECHUGA, 

MANZANA Y ZANAHORIA Y 

LIMON

PEPINO ,LECHUGA Y 

TOMAATE CON  

VINAGRETA MIEL 

MOSTAZA

ENS. LECHUGA, TOMATE , 

ZANAHORIA, CUBOS DE 

AGUACATE,PEREJIL Y 

APIOVINAGRETA EN 

AGUACATE  

ENSALADA DE 

ZANAHORIA, RABANOS, 

QUESO Y FRESAS CON 

VINAGRE DE MANZANA

ENS.LECHUGA, ESPINACA 

RUSTICO, MAICITOS, TOMATE 

EN CUADRO, QUESO CON 

ADERESO DE ACEITE, 

PIMIENTA, VIANGRE DE 

MANZANA, MIEL DE AVEJA Y 

LIMON

ENS. DE 

LECHUGA,ZANAHORIA  

PASAS, PIÑA CALADA, 

COCO, CREMA BATIDA 

DULCE

ENS. TOMATE, PEPINO 

EN CASCOS Y CEBOLLA 

EN JULIANAS  SIN 

PEREJIL  Y SALSA DE 

AGUACATE

BROCOLI, COLIFLOR, 

ZUQIUINI, 

HABICHUELAS, 

ZANAHORIA Y 

PIMENTON  EN 

BASTONES, MAYONESA

PATACON EMPANADITA 
PAPAS  CRIOLLA 

AMARILLA FRITA

PLATANO MADURO CON 

MIEL Y PEDAZO DE QUESO

PAPA EN CASCOS CON 

SALSA DE MANI

PAPA EN CUADROS CON 

MAYONESA Y 

TUBITOS DE PASTA EN 

SALSA BLANCA
ALVERJA SECA GUISADA LENTEJAS GUISADA GARBANZO GUISADO 

CON CHORIZO BLANQUILLO GUISADO
ARVEJA GUISADA FRIJOL ROJO GUISADO LENTEJA GUISADA 

CRIOLLA CON 

CUADRITOS DE PAPA
JUGO DE FRESA JUGO DE MANGO JUGO DE GUAYABA JUGO DE TOMATE  DE 

ARBOL

JUGO DE FRESA JUGO DE LULO JUGO DE MORA JUGO DE TOMATE

JUGO DE MORA JUGO DE GUAYABA JUGO DE FRESA JUGO DE MORA JUGO DE GUAYABA JUGO DE MORA JUGO DE FRESA JUGO DE GUAYABA

FLAN DE CARAMELO POSTRE DE GELATINA MOUSSE DE FRUTOS 

ROJOS

MIX DE MORA POSTRE DE LIMON ARROZ CON LECHE POSTRE DE CHOCOLATE BOCADILLO

JUEVES VIERNES SABADO DOMINGO LUNES MARTES MIÉRCOLES JUEVES

8 9 10 11 12 13 14 15

FRUTA PICADA CON 

MERMELADA DE MORA

FRUTA EN CUADROS 

CON GRANOLA Y 

YOGURTH

FRUTA CON LECHE 

CONDENSADA FRUTA ENTERA FRUTA MIXTA CON YOGURT 
FRUTA MIXTA CON LECHE 

CONDENSADA

COLADA DE AVENA CON 

PASAS

FRUTA MIXTA  CON 

GRANOLA Y YOGURT

ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO
ARROZ BLANCO  CON 

AJONJOLI

CUARTO DE POLLO 

ASADO 
ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO

CARNE DE RES GUISADA A 

LA NAPOLITANA 

ALBONDIGAS  AL HORNO  

EN SALSA DE TOMATE Y 

ALBAHACA

CARNE DESMECHADA  

SALTEADA
PAPA SALADA  FRICASE EN TIRAS DE CERDO

FILETE DE CERDO A LA 

PLANCHA

POLLO EN PRESA EN 

SALSA  BBQ

CARNE DESMECHADA 

SALTEADA

ENS. DE LECHUGA, 

MANGO, PIMENTON Y 

CEBOLLA CON VINAGRE

ENS. FRIA DE ACELGA, 

FRESAS, MANGO, 

RABANO VINAGRETA 

LIMON MIEL SAL Y 

PIMIENTA Y AJONJOLI

ZANAHORIA CON 

ALVERJAS GUISADAS
ARROZ BLANCO 

PAPA EN CUADROS CON 

MAYONESA

ENS. ESPINACA, PEPINO, 

FRESAS Y AGUACATE CON 

LIMON

MIX DE VERDURAS CON 

MAYONESAS Y JAMON

ZANAHORIA GUISADA 

CON HUEVO

PAPA EN CASCOS AL 

HORNO
CRIOLLA FRITA

ABORRAJADOS  DE 

MADURO 
AJI DE MANI 

ENS. REMOLACHA, 

ZANAHORIA Y MAYONESA 
CRIOLLA FRITA 

PAPA EN CASCOS EN 

SALSA CRIOLLA

ABORRAJADO CON 

GUAYABA Y QUESO
COLADA DE AREQUIPE AGUA DE PANELA OCN 

LECHE
REFRESCO DE FRESA

AGUA H20 JUGO DE GUAYABA AGUA DE PANELA CON 

LECHE 
SALPICON 

AROMATICA DE FRUTAS 

MIXTAS  

KAROL D. RUBIANO MORA

MENU SENA -SEMANA 2

PASTA FRIA CON MAIZITO 

Y ALVERJAS EN SALSA DE 

MAIZ DULCE

CENA CONVIVENCIA



VIERNES SÁBADO DOMINGO LUNES MARTES MIÉRCOLES

16 17 18 19 20 21

SOPA AJIACO CON AGUACATE
CREMA DE  AHUYAMA+ PAPA 

FOSFORITO
SOPA DE GUINEO SOPA DE ARROCILLO Y BANANO POLIADA DE MAZORCA SOPA DE MAIZ

ARROZ AL PIMENTON ARROZ  CON ARVEJA ARROZ CON ZANAHORIA ARROZ BLANCO  CON AJONJOLI ARROZ BLANCO
ARROZ  CON MADURO EN 

CUADROS

FRICASE DE POLLO  EN CUADROS 

CON JAMON  Y  CHAMPIÑONES 

(VERSATIE Y PESTO)

FILETE DE PESCADO AL AJILLO POLLO AL HORNO EN SALSA BBQ
CARNE CERDO A EN SALSA  DE 

FRUTAS

CHULETA  DE CERDO  CON 

TAJADA DE LIMON

SOBREBARRIGA EN SALSA 

CRIOLLA 

ENS. LECHUGA, TOMATE, 

ESPINACA, UVAS PASAS , MANI, 

ZANAHORIA RALLADA, COCO 

DULCE, VINAGRETA DE MANGO 

ENS, TOMATE, LECHUGA, 

PEPINO, APIO Y RABANO EN 

SALSA RANCH

RODAJA DE TOMATE

ENS, LECHUGA, TOMATE CEBOLLA, 

PEPINO, AGUACATE Y LIMON CON 

PEREJIL

ENSALADA PASTA FRIA 

ENS VERDE (LECHUGA, PEPIN0 

EN JULIANAS, ZANAHORIA EN 

JULIANAS, VINAGRETA DE MIL 

MOSTAZA  Y SAL.)

PAPA PURE  A LA CREMA PATACON

PAPA EN CUADROS CON 

MAYONESA ALVERJA Y 

ZANAHORIA   Y SALCHICHA EN 

CAMA HOJA DE LECHUGA

PURE DE PAPA AMARILLA PAPA  FRANCESA PAPA DORADA 

GARBANZO CON CHORIZO BLANQUILLO GUISADO CON 

CHORIZO

ARVEJAS GUISADAS
ULLOCO CON MANI

JUGO DE MORA JUGO DE FRESA JUGO DE MANGO JUGO PIÑA  JUGO DE TOMATE JUGO DE LULO

JUGO DE FRESA JUGO DE GUAYABA JUGO DE MORA JUGO DE FRESA JUGO DE GUAYABA JUGO DE MORA

POSTRE DE AREQUIPE FLAN DE COCO MERMELADA DE PIÑA ESPONJADO DE FRESA MOSSE DE FRUTAS POSTRE DE 3 LECHES

VIERNES SÁBADO DOMINGO LUNES MARTES MIÉRCOLES

16 17 18 19 20 21

FRUTA  CON LECHE CONDENSADA
FRUTA  MIX  CON QUESO 

RALLADO Y CREMA DE LECHE
FRUTA MIXTA CON MIEL Y NARANJA FRUTA  CON  LECHE 

CONDENSADA
FRUTA CON MIEL Y NARANJA

ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO

PICADA ( PAPA AMARILLA FRITA, 

AREPA, CARNE DE RES, POLLO Y 

CERDO Y PLATANO MADURI

ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO 

HAMBURGUESA DE RES
GULASH EN SALSA DE 

CHAMPIÑONES
BISTECK  NAPOLITANO 

ROLLO DE POLLO CON VERDURAS 

Y HUEVO Y SALSA DULCE 

POLLO AL HORNO EN SALSA 

DE LIMON Y PIMIENTA

REMOLACHA CON ZANAHORIA Y  

MAYONESA 

ALVERJA Y ZANAHORIA, 

SALCHICHA CON MAYONESA
AGUA H20 

ENSALADA DE LECHUGA TOMATE Y 

PEPINO

ENSALADA DE LECHUGA, FRESAS 

Y ZANAHORIA Y MANZANA

TOMATE EN CUADROS CON 

PEPINO Y LIMON

YUCA AL VAPOR EN SALSA DE 

PIMENTON
PURE DE PAPA SOBRE DE SALSA PASTEL DE YUCA FRITO

PAPA EN CUADROS CON ALVERJA 

Y ZANAHORIA CON  MAYONESA

ESPAGUETTY EN SALSA 

CRIOLLA

COLADA DE FRESA JUGO DE MANGO AGUA DE PANELA CON MARACUYA Y 

CANELA

AVENA CON CANELA
CANELAZO DE MORA 

KAROL D. RUBIANO MORA

MD. 07531

MENU SENA -SEMANA 3

CENA CONVIVENCIA
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CAPACITACION EN EDUCACION SANITARIA A MANIPULADORES DE 

ALIMENTOS DEL ESTABLECIMIENTO DE COMERCIO “SERVINARIÑO EU” 
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Elaborado por: 

Jose Antonio Chaves Yela 
Ingeniero de Alimentos 
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Representante Legal del Establecimiento de Comercio 

Vigente a partir: 
5/02/2025 

 

 

Objetivo: Brindar capacitación en educación sanitaria a los manipuladores de alimentos en temas relacionados 
con las Buenas Prácticas de Manufactura BPM e higiene y manipulación de alimentos, según lo 
programado en el plan de capacitación del establecimiento de comercio ”SERVINARIÑO EU”. 

 
Alcance: La jornada de capacitación aplica a todos los manipuladores de alimentos del establecimiento de 

comercio “SERVINARIÑO EU”, quienes realizan la preparación, distribución y servidor de dietas 
terapéuticas en Instituciones Prestadoras de Servicios de Salud. 

 
Municipio y Fecha: Pasto, Enero 23 y 24 del 2025 
Duración: 10 Horas/Según lo establecido en el cronograma. 
Responsable: JOSE ANTONIO CHAVES YELA, Ing. de Alimentos- Esp. en Epidemiologia. Autorizado mediante 

Resolución 4628 del 11 de diciembre del 2023 del Instituto Departamental de Salud de Nariño 
Lugar de capacitación: Área social del Establecimiento de comercio “SERVINARIÑO EU” 
Direccion:  Cra 44 No. 18 A 67 
Metodología: Taller Teórico - Practico 
Evaluación de Impacto: Se realizará mediante el desarrollo de talleres o de evaluación en sitió y de acuerdo a la temática 

abordada. 

 
No. TEMA DURACIÓN 

(HORAS) 
RESPONSABLE FECHA 

 
 

1 
BPM y Resolución 2674 de 2013 

 
• (Capítulos 3: Personal manipulador de alimentos; Capitulo 8: Restaurantes y establecimientos) 
• (Requisitos de edificaciones, o infraestructura, iluminación, ventilación, drenajes equipos, 
procesos. Materia prima, prevención, contaminación cruzada) 

 
NORMATIVIDAD SANITARIA VIGENTE: 

 
• Ley 9 de 1979: Código Sanitario Nacional 
• Resolución 2674 de 2013 

• Resolución 2184 del 2019 

 
 
 
 
 
 
 

5 
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 REQUISITOS SANITARIOS PARA LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS 

 

• Certificación medica 

• Vestimenta de trabajo 

• Plan de capacitación para manipuladores de alimentos 

• Hábitos de higiene personal y medidas de protección de los alimentos 

• Peligros físicos, químicos y microbiológicos de los alimentos 

• Nociones básicas de microbiología de alimentos. 
• ETA (enfermedades transmitidas por los alimentos). 

   

2 Plan de saneamiento y planes y programas complementarios: 
 
PROGRAMA DE ABASTECIMIENTO DE AGUA POTABLE: 

• Contar con tanque de almacenamiento de agua 

• Agua suficiente con calidad potable 

• Limpieza y desinfección del tanque de almacenamiento de agua 

• Registro del Cloro Residual y pH. 

PROGRAMA DE CONTROL INTEGRADO DE PLAGAS: 

• Medidas preventivas para combatir las posibles plagas en el establecimiento. 

• Medidas correctivas cuando invadieron las plagas en el establecimiento. 

• Registro de estas actividades 

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN: 

• Selección de detergentes y desinfectantes 

• Pasos para hacer una adecuada limpieza. 

• Preparación de las soluciones de detergentes y forma de aplicación. (selección de detergentes, 
concentraciones, tiempos de exposición) 

• Pasos para realizar la desinfección de las superficies 

• Preparación de soluciones desinfectantes (selección de desinfectantes, concentraciones, 
tiempos de exposición 

 
PROGRAMA DE RESIDUOS SÓLIDOS 
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• Código de colores para los recipientes de almacenamiento temporal de los residuos en el establecimiento 
• Clasificación de los residuos 
• Ruta de evacuación de los residuos 

   

 TOTAL HORAS DE CAPACITACION: 10 Horas 

 
Referencias Normativas: 

 
Ley 9 de 1979: Código Sanitario Nacional 
Resolución 2674 de 2013 
Resolución 2184 del 2019 

 
 

 

 

JOSE ANTONIO CHAVES YELA 
Ingeniero de Alimentos, Especialista en Epidemiologia 

T.P Nº 52254089016 
Celular: 3116111831 
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