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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, Febrero 4 y 5 del 2026 
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 edif icaciones, o inf raestructura, 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 
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 REQUISITOS SANITARIOS PARA LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS 

 

• Certif icación medica 

• Vestimenta de trabajo 

• Plan de capacitación para manipuladores de alimentos 

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

• Peligros f ísicos, 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 suf iciente 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 superf icies 

• 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 


