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Objetivo:

Alcance:

Municipio y Fecha:
Duracion:
Responsable:

Lugar de capacitacion:

Brindar capacitacion en educacion sanitaria a los manipuladores de alimentos en temas relacionados
con las Buenas Practicas de Manufactura BPM e higiene y manipulacion de alimentos, segun lo
programado en el plan de capacitacion del establecimiento de comercio ”SERVINARINO EU”.

La jornada de capacitacion aplica a todos los manipuladores de alimentos del establecimiento de
comercio “SERVINARINO EU”, quienes realizan la preparacion, distribucion y servidor de dietas
terapéuticas en Instituciones Prestadoras de Servicios de Salud.

Pasto, Febrero 4 y 5 del 2026

10 Horas/Segun lo establecido en el cronograma.

JOSE ANTONIO CHAVES YELA, Ing. de Alimentos- Esp. en Epidemiologia.

Autorizado mediante

Resolucion 4628 del 11 de diciembre del 2023 del Instituto Departamental de Salud de Narifio

Area social del Establecimiento de comercio “SERVINARINO EU”

Direccion: Cra44 No. 18 A 67

Metodologia: Taller Tedrico - Practico

Evaluacion de Impacto: Se realizar4 mediante el desarrollo de talleres o de evaluacion en sitio y de acuerdo a la tematica

abordada.
No. TEMA DURACION | RESPONSABLE FECHA
(HORAS)
L BPM y Resolucion 2674 de 2013
+ (Capitulos 3: Personal manipulador de alimentos; Capitulo 8: Restaurantes y establecimientos)
+ (Requisitos de edificaciones, o infraestructura, iluminacion, ventilacion, drenajes equipos,
procesos. Materia prima, prevencién, contaminacién cruzada)
Ingeniero de |04 de febrero

NORMATIVIDAD SANITARIA VIGENTE: 5 alimentos de 2026

. Ley 9 de 1979: Codigo Sanitario Nacional
. Resolucién 2674 de 2013
. Resolucién 2184 del 2019

contratado

Elaborado por:
Jose Antonio Chaves Yela

Revisdy aprobo:

Ingeniero de Alimentos Representante Legal del Establecimiento de Comercio

Vigente a partir:
5/02/2026
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REQUISITOS SANITARIOS PARA LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS

¢ Certificacion medica

¢ Vestimenta de trabajo

¢ Plan de capacitacién para manipuladores de alimentos

¢ Habitos de higiene personal y medidas de proteccién de los alimentos
e Peligros fisicos, quimicos y microbioldgicos de los alimentos

¢ Nociones basicas demicrobiologiade alimentos.

¢ ETA (enfermedades transmitidas porlos alimentos).

Plan de saneamiento y planes y programas complementarios:

PROGRAMA DE ABASTECIMIENTO DE AGUA POTABLE:

PROGRAMA DE CONTROL INTEGRADO DE PLAGAS:

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION:

PROGRAMA DE RESIDUOS SOLIDOS

Contar con tanque de almacenamiento de agua

Agua suficiente con calidad potable

Limpieza y desinfeccion del tanque de almacenamiento de agua
Registro del Cloro Residual y pH.

Medidas preventivas para combatir las posibles plagas enel establecimiento.
Medidas correctivas cuando invadieron las plagas en el establecimiento.
Registro de estas actividades

Seleccidn de detergentes y desinfectantes

Pasos para hacer una adecuada limpieza.

Preparacién de las soluciones de detergentes y forma de aplicacién. (selecciéon de detergentes,
concentraciones, tiempos de exposicién)

Pasos pararealizar la desinfeccién de las superficies

Preparacién de soluciones desinfectantes (seleccién de desinfectantes, concentraciones,
tiempos de exposicién

Ingeniero de
alimentos 05 de febrero
contratado de 2026

Elaborado por: RevisOy aprobd:
Jose Antonio Chaves Yela
Ingeniero de Alimentos Representante Legal del Establecimiento de Comercio

Vigente a partir:
5/02/2026
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» Cddigode colores paralosrecipientes de almacenamiento temporal delos residuos en el establecimiento
+ Clasificacionde losresiduos
* Ruta de evacuacién de los residuos

TOTAL HORAS DE CAPACITACION:

10 Horas

Referencias Normativas:

Ley 9 de 1979: Cdédigo Sanitario Nacional
Resolucion 2674 de 2013
Resolucion 2184 del 2019

-

) P
_/‘J’. gL ===

JOSE ANTONIO CHAVES YELA
Ingeniero de Alimentos, Especialista en Epidemiologia
T.P N° 52254089016
Celular: 3116111831

Elaborado por: RevisOy aprobd:
Jose Antonio Chaves Yela
Ingeniero de Alimentos Representante Legal del Establecimiento de Comercio

Vigente a partir:
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