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DATOS DEL VEHICULO 
 

 
Numero Interno:  2023 

Placa:    THU 922 

Clase:    MICROBUS  

Marca:    VOLKSWAGEN 

Modelo:   2013 

Capacidad:   19 Pasajeros 

Propietario:   TORARICA TOURS SAS  
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PARDO VALENCIA CRISTIAN GUILLERMO

CC 1012415225 X 09 10 1994

SEGUROS GENERALES SURAMERICANA S.A
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TORARICA TOURS NT 900636399
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23 08 2022

CARGO: OPERARIO DE SERVICIOS GENERALES

Cambio Empleo



Medellín, 23 de agosto de 2022

Que la(s) persona(s) relacionada(s) en el siguiente listado, se encuentra(n) afiliada(s) en Riesgos Laborales desde
las fechas indicadas, a SEGUROS DE VIDA SURAMERICANA S.A como trabajadores de TORARICA TOURS SAS.

A continuación se relacionan las fechas de afiliación

HACE CONSTAR:

LA DIRECCIÓN DE AFILIACIONES Y RECAUDOS

Número
identificación

Nombre Fecha fin
afiliación

Fecha inicio
afiliación

Código de
transacción

Tipo Cotizante Estado

5Centro de trabajo: 6,96 %Porcentaje Cotización:Clase:0000000005  CONDUCTORES

C1012415225 PARDO VALENCIA  CRISTIAN
GUILLERMO

24/08/2022 16521461 DEPENDIENTE POR INICIAR

Atentamente,

Dirección de Afiliaciones y Recaudos
Este certificado tiene validez para efectos de afiliación del trabajador a SEGUROS DE VIDA SURAMERICANA S.A así como para su desafiliación
Importante: La información contenida en este certificado puede ser validada en cualquier momento por SEGUROS DE VIDA SURAMERICANA S.A

Este certificado fue generado con la información registrada en la base de datos el 23/08/2022 14:24:11 .
Los trabajadores marcados con asterisco (*) son afiliados Independientes.
Las coberturas marcadas con dos asteriscos (**) son coberturas pendientes de retiro.

Dirección IP: 186.84.88.243, 192.230.104.3, 172.16.42.57

null



CRISTIAN GUILLERMO PARDO VALENCIA, identificado(a) con cédula de ciudadanía 1.012.415.225, se
encuentra afiliado(a) al Fondo de Pensiones Obligatorias Porvenir.

SOCIEDAD ADMINISTRADORA DE FONDOS DE PENSIONES Y CESANTÍAS

En su condición de administradora del

CERTIFICA QUE:

NIT  800.224.808-8

FONDO DE PENSIONES OBLIGATORIAS PORVENIR

PORVENIR S.A.

Cordialmente,

Gerencia de Clientes

La presente certificación se expide el 23 de Agosto del 2022.

Tenga en cuenta:

 En este momento de su vida, lo que más le conviene es estar en un fondo privado como Porvenir, ¿por que? porque está
acumulando semanas, ahorrando dinero y obteniendo rendimiento.
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INTRODUCCION 

 

Las operaciones de limpieza y desinfección son parte esencial en las actividades de rutina diaria,  

asimismo, en las operaciones que se llevan a cabo en el procesamiento de los alimentos y embalaje 

de los paquetes alimentarios, la ef iciencia con que estas se llevan a cabo ejerce una enorme 

inf luencia en la calidad f inal del producto. 
 

Materia prima, equipos, utensilios e instalaciones relacionadas en el proceso de manipulación de 

alimentos, debe cumplir con las condiciones higiénicas adecuadas para tal f in, por lo tanto, se 

desarrolló un programa de limpieza y desinfección que cumple con los requerimientos exigidos la  

Resolución 2674 de 2013 y la Resolución 777 de 2021 f rente a las medidas adoptadas p ara la de 

desinfección implementado por pandemia Covid-19. 

 

El programa consta de herramientas que facilitan su aplicación como identif icación de cada una de  

las áreas involucradas en el proceso, identif icación de implementos de limpieza, f recuencia del 

procedimiento, dosif icación, forma de aplicación de insumos, documentos asociados y responsables 

de cada una de las actividades relacionadas con el procedimiento. 

 

 
1. OBJETIVO 

 

Def inir los procedimientos, elementos, sustancias, concentraciones , formas de uso, tiempo de 

exposición, periodicidad y responsable, registros y acciones de mejora para las actividades de 
limpieza y desinfección en los espacios utilizados en el almacenamiento y preparación de los  
alimentos. 

 
 

2. OBJETIVOS ESPECIFICOS 

 
 

▪ Describir los procedimientos y formas de uso  de los agentes y/o sustancias que son 

necesarios para una correcta limpieza y desinfección. 
▪ Garantizar a los benef iciarios alimentos óptimos e inocuos. 

▪ Garantizar que no existe contaminación f ísica o química, así como mantener los rangos 
mínimos microbiológicos establecidos por la normatividad vigente en equipos, superf ic ies ,  
áreas, utensilios, que entren en contacto directo o indirecto con los  alimentos y materia 

prima que pueda alterar la inocuidad del producto terminado. 
▪ Mitigar y prevenir el riesgo de contaminación por covid-19, mediante la desinfección 

f recuente de las diferentes áreas y personas antes durante la entrega de las raciones según 

los tiempos de comida estipulados. 
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3. ALCANCE 
 

Este programa aplica para todos los equipos, utensilios, personal manipulador, áreas e instalaciones  

que hacen parte de la preparación, recepción y almacenamiento de alimentos programados. 

 

4. DEFINICIONES: 

 

Alimento: Todo producto natural o artif icial, elaborado o no, que ingerido aporta al organismo  
humano los nutrientes y la energía necesaria para el desarrollo de los procesos  biológicos. Se 
entienden incluidas en la presente def inición las bebidas no alcohólicas y aquellas sustancias con 

que se sazonan algunos comestibles, y que se conocen con el nombre genérico de especias.  
Resolución 2674 de 2013. 

 

Ambiente: Cualquier área interna o externa delimitada f ísicamente que forma parte del 
establecimiento destinado a la fabricación, al procesamiento, a la preparación, al envase, 
almacenamiento y expendio de alimentos. Resolución 2674 de 2013. 

 
Buenas Prácticas De Manufactura: Son los principios básicos y prácticos generales de higiene en 

la manipulación, preparación, elaboración, envasado, almacenamiento, transporte y distribución de 
alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos en cada una de las  
operaciones mencionadas cumplan con las condiciones sanitarias adecuadas, de modo que se 

disminuyan los riesgos inherentes a la producción. Resolución 2674 de 2013. 
 

Desinfección – descontaminación: Es el tratamiento f isicoquímico o biológico aplicado a las  

superf icies limpias en contacto con el alimento con el f in de destruirlas células vegetativas de los  
microorganismos que pueden ocasionar riesgos para la salud públ ica y reducir sustancialmente el 
número de otros microorganismos indeseables, sin que dicho tratamiento afecte adversamente la  
calidad e inocuidad del alimento. Resolución 2674 de 2013. 

 
Equipo: Es el conjunto de maquinaria, utensilios, recipientes, tuberías, vajillas y demás accesorios 

que se empleen en la fabricación, procesamiento, preparación, envase, f raccionamiento, 
almacenamiento, distribución, transporte y expendio de alimentos y sus materias primas. Resolución 
2674 de 2013. 

 
Limpieza: Es el proceso o la operación de eliminación de residuos de alimentos u otras materias  
extrañas o indeseables. Resolución 2674 de 2013. 

 

Aspersión: Consiste en una lluvia f ina o rocío de solución desinfectante llegando a lugares de dif ícil 

acceso y poca visibilidad, se emplea con un equipo de bomba aspersor o fumigadora. 

Desinfectante: Sustancia que destruye o inhibe microorganismos patógenos incluyendo sus formas 

vegetativas o esporas. 

 

Detergente: Sustancia que separa las partículas de suciedad adheridas a un cuerpo o superf icie 

 
Lavar: Limpiar con agua u otro líquido. Purif icar o quitar un defecto o mancha. 

 

Higiene de los alimentos: Todas las medidas necesarias para asegurar la inocuidad y salubridad 

de los alimentos en todas las fases. 
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Inmersión: Se emplea para la desinfección de utensilios los cuales se sumergen en un balde con 

solución desinfectante entrando en contacto el 100% de su superf icie. 

 

Utensilio: Es aquel instrumento indispensable en las labores. Ej. cuchillo, cuchara, espátula, et 

 

Manipulador de alimentos: Es toda persona que interviene directa y, aunque sea en forma 

ocasional, en actividades de fabricación, procesamiento, preparación, envase, almacenamiento,  

transporte y expendio de alimentos. 
 

Solución: Mezcla de un sólido o de un producto concentrado con agua para obtener una distribución 

homogénea de los componentes. 

 

Dosis de choque: Procedimiento mediante el cual se aplica bien sea un cambio de desinfectante o 

elevación de la concentración del mismo con el f in de lograr que los microorganismos asociados 

al proceso no generen resistencia a la desinfección. 

 

5. RESPONSABLES 
 

✓ Del procedimiento: Personal manipulador de alimentos  

✓ De verificación: Coordinador de la UT. 

 
 

6. PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION 
 

Las diferentes áreas, superf icies, manipulador, utensilios y equipos serán higienizados como se 

describe en el Anexo 1, los cuales pueden estar ubicados en las diferentes áreas así: 

 

• Área de recepción de raciones alimentarias e insumos. 

• Área de almacenamiento. 

• Área de preparación. 

• Área de distribución de alimentos. 

 

7. PREPARACIÓN Y USO DE SUSTANCIAS PARA LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN 

 

Esta labor se realiza de acuerdo al área, sitio, producto, superf icies y uso. También se incluye la  

preparación y uso de sustancias para limpieza y desinfección donde se debe tener en cuenta los  

siguientes aspectos: 

 

o  El recipiente que va a contener la solución de detergente y/o desinfectante, todos los  
utensilios que se utilicen deben estar limpios y ser en material sanitario, así como de tamaño 
apropiado para el volumen de solución que se desea preparar. 

o  Para medir el detergente o el desinfectante debe usarse un recipiente de medida con 
graduaciones (jeringa) que permita medir el volumen. 

o  Los recipientes utilizados para contener las sustancias deberán estar rotulado con su 
respectivo principio activo. 

o  El programa de limpieza y desinfección cuenta con los Instructivos, donde se describe el  
modo de uso, preparación de detergentes y desinfectantes ; así como la rotación de los 
mismos. 

http://www.monografias.com/trabajos13/mapro/mapro.shtml
http://www.monografias.com/trabajos2/mercambiario/mercambiario.shtml
http://www.monografias.com/trabajos14/administ-procesos/administ-procesos.shtml#PROCE
http://www.monografias.com/trabajos10/restat/restat.shtml
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Los productos químicos a utilizar durante las actividades de limpieza y desinfección son: 

 

- Limpiador multiusos desinfectante para realizar la limpieza Biogray 
- Desinfectante Super Clorox Biogray al 5,25%, para desinfección 
- Alcohol al 70% Biogray, desinfección manos 

- Jabón líquido antibacterial de manos Biogray, para lavado de manos 
 

7.2. PROCESO DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN 

 
Métodos de Limpieza 

 

Los métodos de limpieza deben ser seleccionados de acuerdo a los procesos y equipos, todos los  

métodos de limpieza tienen en común cuatro componentes básicos que actúan en forma simultánea 

para lograr la remoción de la suciedad. Estos componentes o parámetros son: 
 

✓ Acción mecánica: Es la limpieza manual esta es provista por el cepillo o esponja 
✓ Reacción química. La temperatura está limitada por el tipo de suciedad a eliminar 
✓ Acción química: La acción química es provista por los productos de lavado 

✓ Tiempo de limpieza: El tiempo es de vital importancia, dado que, si se balancean 
adecuadamente los factores anteriores, pero no se respetan los tiempos estipulados para el 
proceso, el resultado f inal será inadecuado 

✓ Si se aplica uno de estos factores en menor grado, los otros tres deben ser aumentados 
proporcionalmente para obtener el mismo efecto de limpieza. 

 
 

Tipos de Proceso de Limpieza: 
 

o Manual: Lavado de menaje y utensilios, canastillas, equipos externamente, estibas. 

 

Desinfectantes: Para la desinfección se utilizarán productos que contengan agentes activos, para 

la remoción de bacterias, hongos y levaduras en general. Se utilizará hipoclorito de sodio con una 

concentración del 5,25%, según se establezca la dosif icación para cada procedimiento. 
 

Los desinfectantes deben tener las siguientes condiciones: 

 
✓ No ser toxico para el ser humano. 
✓ Tener actividad antimicrobiana contra un gran espectro de microorganismos. 
✓ Destruir microorganismos hasta en un 99.99%. 

✓ Estar registrado en la EPA o en el país de origen para esta actividad. 

 
 

7.3 PROCEDIMIENTO GENERAL DE LIMPIEZA 
 

 
 

LIMPIEZA 

Es el proceso o la operación de eliminación de residuos de alimentos u 

otras materias extrañas o indeseables. 
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LIMPIEZA 

EN SECO 

 Se realiza mediante la remoción de sólidos con cepillos o raspadores, 

y escobas, superficies (pisos y equipos) para facilitar la acción del 

detergente y desinfectante. 

 
 

ENJUAGUE    

PRELIMINAR 

  
 

Primer enjuague con agua potable (humedecer las superficies). 

  
LIMPIEZA HUMEDA 

 Es aquella en la que se emplea una solución limpiadora, por lo general 

compuesto de agua y del detergente. 
    

 
 

 

 
ACCIÓN MECANICA 

 Se realiza manualmente con la ayuda de un cepillo, sabrá u otro 

elemento, frotado o refregado a una superficie. 
    

  

ENJUAGUE 

FINAL 

 Se realiza con agua potable hasta eliminar totalmente residuos del 

detergente. 

 
 
 

 
 

 
7.4 PROCEDIMIENTO GENERAL DE DESINFECCIÓN 

 

 
DESINFECCIÓN 

   Son técnicas empleadas para reducir al mínimo el número de 

microorganismos que puedan representar riesgos en los alimentos. Se 

aplica a superficies limpias. Para realizarla, se usan agentes biológicos, 

químicos y/o métodos físicos higiénicamente satisfactorios. 

 
VERIFICA 

    
 

Que la superficie o área se encuentre limpia. 

 
PREPARACION 

DE 

DESINFECTANTE 

  

 
 

 Según ficha técnica del desinfectante a  usar (ver cronograma de 

desinfectantes) 

 
APLICACIÓN 

   Se realiza por medio de aspersión o por contacto directo ya sea por 

inmersión o inundación. 
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TIEMPO DE 

ACCIÓN 

El desinfectante se deja actuar unos minutos (según ficha técnica del 

desinfectante), para obtener una mayor eliminación de 

microrganismos. 

 
ENJUAGUE 

Se realiza con agua potable hasta eliminar los residuos del 

desinfectante. Solo se realiza si es necesario, ver ficha técnica del 

desinfectante. 

 

 
7.5 EQUIPOS UTILIZADOS EN EL PROCESO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION 

 

Se dispondrá de los implementos necesarios para la preparación y aplicación de las sustancias 

empleadas en los procesos de LYD, los cuales cumplirán con las siguientes características: 

 

➢ Materiales lavables y resistentes a productos químicos. 

➢ No se emplean elementos de madera, ni materiales que desprendan cerdas o f ibras. 

 
Los elementos que se emplean en los procesos de limpieza y desinfección son: 

 
✓ Escobas 
✓ Traperos 

✓ Recogedores 
✓ Esponjas 
✓ Bolsas plásticas 

 
Nota: Cada elemento debe ser lavado y desinfectado después de su uso. 

 

Los elementos deben estar debidamente almacenados y delimitados en el área de almacenamiento 

de elementos de LYD. 

 
 

8. RECOMENDACIONES GENERALES PROGRAMA LIMPIEZA Y DESINFECCION DURANTE 

EMERGENCIA SANITARIA COVID -19 

✓ El personal manipulador de alimentos que realiza el procedimiento de limpieza y 
desinfección debe utilizar los EPP correspondientes, Primero debe retirar el polvo y la 

suciedad de las superf icies (con el f in de lograr una desinfección efectiva), luego pasa a 
desinfectar las mismas. 

✓ En el caso de los escritorios y mesas que se utilizan para la entrega según la logística 
propuesta en cada institución educativa, cada trabajador puede realizar la limpieza de toda 
la superf icie del mismo (lápices, lapiceros, etc.) teniendo la precaución de humedecer el  

paño desechable con alcohol al 70% para luego limpiar. 
✓ Los paños utilizados para realizar la limpieza y desinfección deben estar limpios y NO 

pueden ser reutilizados. 
✓ Debe lavar sus manos antes y después de realizar las tareas de limpieza y desinfección de  

superf icies, así mismo se deben utilizar guantes y seguir las recomendaciones del fabricante 
de los insumos a utilizar con productos químicos más abrasivos. 

✓ Elimine los guantes y paños en una papelera después de usarlos, si sus guantes son 
reutilizables, antes de quitárselos lave el exterior con el mismo desinfectante limpio con que 
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realizó la desinfección de superf icies, déjelos secar en un lugar ventilado. Cámbiese la ropa 
al f inalizar la jornada. 

✓ Utilizar desinfectantes o alcohol al 70% para la limpieza de los objetos, superf icies y 
materiales de uso constante; así como las superf icies del baño (o cualquier otro objeto  
sobre el que se estornude o tosa). 

✓ Garantizar que el proceso de limpieza y desinfección se realice de manera segura y con los 
elementos necesarios dependiendo de las áreas o de las zonas de desplazamiento. 

✓ Todo el personal manipulador sin excepción debe realizar lavado de manos, según 
procedimiento al inicio de la jornada y cada dos horas durante el día debe durar 20 a 30 
segundos. La desinfección se realizará en intermedio del transcurso de tiempo del lavado,  
si se requiere, la higiene de manos con alcohol glicerinado se debe realizar siempre y cuando 
las manos estén visiblemente limpias. 

 
9. TABLA DE DILUSIONES DE DESINFECTANTE Y JABON DE LIMPIEZA 

 

 

SOLUCIONES PARA LIMPIEZA Y DESINFECCION 

 

 
ELEMENTO 

DESINFECCION LIMPIEZA 

HIPOCLORITO AL 5,25% JABON LIQUIDO 

Solución a 
preparar 

Concentració n 
obtenida 

 

Solución a preparar 

 

MENAJE Y UTENSILIOS 
20 cc en 1 Litro de 

agua 
Hipoclorito de 
sodio al 0,1% 

15 cc por cada litro de 
agua 

 

PISOS, PAREDES, 
PUERTAS Y TECHOS 

 

20 cc en 1 Litro de 
agua 

 

Hipoclorito de 
sodio al 0,1% 

 

15 cc por cada litro de 
agua 

MESAS, MESONES Y 
SILLAS 

20 cc en 1 Litro de 
agua 

Hipoclorito de 
sodio al 0,1% 

15 cc por cada litro de 
agua 

 

BAÑOS 
50 cc en 1 Litro de 

agua 
Hipoclorito de 
sodio al 0,25% 

15 cc por cada litro de 
agua 

 

CANECAS DE RESIDUOS 
20 cc en 1 Litro de 

agua 
Hipoclorito de 
sodio al 0,1% 

15 cc por cada litro de 
agua 

 
OBSERVACIONES: 
•  Usar jeringas sin agujas para la dosif icación de la solución de Hipoclorito. 

 
 

 

 

10. REGISTROS 
 

• FR-004 LISTA DE CHEQUEO DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN 

• FR-005 CRONOGRAMA LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN 
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INTRODUCCION 

 
 

Parte de los parámetros a controlar dentro de un proceso de manipulación de alimentos es la  
generación de residuos sólidos en cada una de las etapas; su clasif icación, identif icación y 

disposición son parte viral para la prevención de contaminación microbiológica de los alimentos; ya  
que un manejo inadecuado de los mismos son factor de riesgo para la presencia de Enfermedades 
de Transmisión Alimentaria. 

 
Generar un programa de residuos sólidos y residuos líquidos, permite reducir los niveles de 
contaminación que pueda afectar la calidad de los alimentos; así como generar impacto ambiental  

negativo; es por esto que este programa indica el manejo adecuado de los residuos, permitiendo dar 
cumplimiento a la normatividad sanitaria vigente (Resolución 2184 de 2019- Resolución 2674 de 
2013). 
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1. OBJETIVO 

 

Garantizar un adecuado manejo de los residuos sólidos y líquidos procedentes del proceso 
productivo de elaboración de la minuta establecida, evitando la contaminación de los productos,  
áreas o equipos y el deterioro del medio ambiente, dando cumplimiento a la normatividad legal  

vigente. 
 

2. OBJETIVO ESPECIFICOS 

 
▪ Manejar de la mejor manera posible todos los residuos sólidos generados en el comedor del 

jardin durante la recepción, almacenamiento y entrega de los alimentos. 
▪ Identif icar las canecas recolectoras de residuos sólidos. 
▪ Incentivar y sensibilizar al personal encargado y todos los actores del Programa sobre la 

recuperación y la reutilización del material de envase (Reciclaje); para que den un adecuado 
uso en las instituciones. 

▪ Diseñar y establecer los procedimientos operativos para el manejo de los residuos sólidos. 

▪ Implementar los formatos de verif icación de los procedimientos para el manejo de residuos  
sólidos. 

 
3. ALCANCE 

 

Este programa aplica para las áreas de recepción, almacenamiento, y entrega de las raciones  
estipuladas por tiempo de comida dentro del comedor. 

 
 

4. DEFINICIONES: 
 

Almacenamiento de residuos sólidos: Es la acción del usuario de guardar temporalmente los 
residuos sólidos en depósitos, recipientes o cajas de almacenamiento, retornables o desechables,  
para su recolección por la persona prestadora con f ines de aprovechamiento o de disposición f inal.  

Decreto 2981 de 2013 
 
Ambiente: Cualquier área interna o externa delimitada f ísicamente que forma parte del 

establecimiento destinado a la fabricación, al procesamiento, a la preparación, al envase, 
almacenamiento y expendio de alimentos. Resolución 2674 de 2013. 

 

Aprovechamiento: Es la actividad complementaria del servicio público de aseo que comprende la 
recolección de residuos aprovechables separados en la fuente por los usuarios, el transporte  
selectivo hasta la estación de clasif icación y aprovechamiento o hasta la planta de aprovechamiento, 

así como su clasif icación y pesaje. Decreto 2981 de 2013 
 
Basura: Cuando decimos basura nos referimos a todos los residuos que tienen diferentes orígenes, 

como desperdicios del hogar, of icinas, calles, comercio e industrias. Proyecto de acuerdo No. 079 
de 2010. 

 

Disposición final de residuos sólidos: Es el proceso de aislar y conf inar los residuos sólidos en 
especial los no aprovechables, en forma def initiva, en lugares especialmente seleccionados y  
diseñados para evitar la contaminación, y los daños o riesgos a la salud humana y al ambiente.  

Decreto 838 de 2005. 
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Lixiviado: Líquido residual generado por la descomposición biológica de la parte orgánica o 
biodegradable de los residuos sólidos bajo condiciones aeróbicas y anaeróbicas y/o como resultado 

de la percolación de agua a través de los residuos en proceso de degradación. Decreto 838 de 2005. 
 
Lodo: Suspensión de materiales en un líquido proveniente del tratamiento de aguas residuales, del 

tratamiento de ef luentes líquidos o de cualquier actividad que lo genere. Decreto 838 de 2005. 
 
Persona prestadora del servicio público de aseo: Es aquella encargada de todas, una o varias 
actividades de la prestación del servicio público de aseo, en los términos del artículo 15 de la Ley 

142 de 1994 y demás que la modif iquen o complementen. Decreto 2981 de 2013 
 

Residuo sólido o desecho: Es cualquier objeto, material, sustancia o elemento sólido resultante del 
consumo o uso de un bien en actividades domésticas, industriales, comerciales, institucionales o de 
servicios, que el generador abandona, rechaza o entrega y que es susceptible de aprovechamiento  

o transformación en un nuevo bien, con valor económico o de disposición f inal. Decreto 838 de 2005. 
 
Separación en la fuente: Es la clasif icación de los residuos sólidos, en aprovechables y no  

aprovechables por parte de los usuarios en el sitio donde se generan, de acuerdo con lo establecido 
en el PGIRS, para ser presentados para su recolección y transporte a las estaciones de clasif icación 
y aprovechamiento, o de disposición f inal de los mismos, según sea el caso. Decreto 2981 de 2013 

 
5. RESPONSABLES 

 
▪ Del procedimiento de recolección f inal: Empresa Prestadora del Servicio. 

▪ Del procedimiento de separación dentro de la sede educativa: Manipuladora de alimentos. 
▪ De verif icación: Coordinador UT. 

 

6. PROCEDIMIENTOS 
 

El procedimiento de manejo de residuos se hará de acuerdo a lo establecido en la siguiente tabla: 

 
No. ACTIVIDAD RESPONSABLE FRECUENCIA 

 
1 

Ajustar la clasif icación de los residuos 
de acuerdo a las características del 

establecimiento. 

 
Coordinador 

 
Al inicio del contrato 

 
 

2 

Ajustar el proceso de recolección, 
manejo y almacenamiento de residuos 
Este será ajustado a las características 

del área de almacenamiento y 
preparación de alimentos. 

 
 

Coordinador 

 
 

Al inicio del contrato 

 
3 

Ubicar los sitios de recolección, f lujos 
de los residuos y depósito f inal de 
almacenamiento. 

 

Manipuladora de 
alimentos 

 
Al inicio del contrato 

 

 
4 

Disposición f inal de residuos: La 

recolección de los residuos será 
realizado por la empresa prestadora de 
servicio público de aseo. Los residuos 

sólidos se disponen en canecas para el 
almacenamiento, los cuales deben ser 

 
 

Entidad prestadora 
del servicio de aseo 

 
 

De acuerdo a la 
f recuencia establecida 
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 evacuados y se dispondrán en el lugar 

asignado por el jardin para la 
disposición f inal en espera a que sean 
recolectadas por la empresa de aseo 
asignada. 

  

 

5 

Caracterizar y disponer los residuos 

líquidos que se generen en los 
restaurantes escolares 

 

Coordinador 
De acuerdo a la 

f recuencia establecida 

 

7. CARACTERIZACION RESIDUOS LIQUIDOS 
 

Residuos líquidos domésticos: Estos son los generados por las actividades de consumo de 
alimentos líquidos, lavado de pisos y baterías sanitarias entre otros del comedor del jardín y 

áreas de almacenamiento y entregas de los platos preparados. 
 

Estos residuos líquidos domésticos son conducidos por el sistema de alcantarillado hasta el  

sistema de tratamiento f inal de aguas servidas por la empresa de alcantarillado con la planta de 
procesamiento. 

 
 

8. REGISTROS 
 

• FR-004 LISTA DE CHEQUEO 
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• Resolución 2674 del 22 de julio de 2013, Ministro de Salud y Protección Social. 

• Decreto 2981 de 2013, La Ministra de Ambiente y Desarrollo Sostenible 

• Decreto 838 de 2005, La Ministra de Ambiente, Vivienda y Desarrollo Territorial,. 

• Resolución 2184 diciembre 2019, Ministerio de Ambiente y Desarrollo Sostenible. 

http://bpmfabricasdealimentos.blogspot.com/p/programa-limpieza-y-desinfeccion.html


 

 

PROGRAMA DE 
DISPOSICION DE 

RESIDUOS SOLIDOS Y 

Fecha de 
actualizació n 
17/02/2022 
Versión: 1 

LIQUIDOS Estado: Vigente 

  
 

ANEXO 1. CLASIFICACION DE RESIDUOS DEL COMEDOR 
 
 

CLASIFICACIÓN (Ajustable 
al establecimiento) 

TIPO DE RESIDUO CÓDIGO DE 
COLORES 

Orgánicos Residuos de Alimentos 
VERDE 

Poda de árboles o jardín 

 
Residuos aprovechables 
limpios y secos 

Papel- Cartón  
BLANCO 

Plástico 

Vidrio 

Metales 

 
 
 

Residuos no aprovechables 

Papel higiénico  
 
 

NEGRO 

Servilletas o Papel húmedo 

Vinipel 

Aluminio e icopor 

Residuos COVI-19 (Guantes, tapabocas, 
cof ias, otros) separados de los residuos no 

aprovechables 

 

Nota 1: Si no se cuenta con canecas con el color asignado de acuerdo al código de colores, se 

deberá marcar la caneca con un rotulo que identif ique su color y clasif icación con su bolsa plástica 

del color correspondiente Ejemplo: 

 
 

 

 
Nota 2: Los residuos especiales y/o peligrosos como baterías, pilas, luminarias, no pueden ser 

entregados a la persona prestadora del servicio de aseo del parque industrial, ni depositados en 

ninguna de las canecas o bolsas de los residuos anteriormente mencionados. Estos residuos serán 

almacenados en el área dispuesta para ello, en el área administrativa hasta su disposición f inal de 

acuerdo al Plan RESPEL. 

 
RESIDUOS 

APROVECHABLES 

 
RESIDUOS NO 

APROVECHABLES 

ORGÁNICOS 
 

(Color verde) 
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INTRODUCCION 

 
 

El agua tiene múltiples usos durante las actividades necesarias para las entregas de las raciones   y 
puede ser fuente de problemas sanitarios por lo cual su control es de enorme importancia, por lo 
tanto, se def inen actividades signif icativas para emplear agua de óptima calidad  que va a entrar en 

contacto directo con superf icies y personas. 
 

El programa de manejo de aguas garantiza calidad química, f ísica, microbiológica y organoléptica 

del agua de suministro de la sede educativa la cual es utilizada en los diferentes procesos de limp i eza 
y desinfección de f rutas, equipos, utensilios y espacios utilizados y lavado de manos. 

 

Se debe disponer de suministro de agua sea por acueducto municipal o alguna otra forma de 
suministro, según su ubicación; garantizando la prestación y uso del recurso para ejecutar en los  
procesos de elaboración de los alimentos. 
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Objetivo General 

 
 

Garantizar las condiciones del agua utilizada para la elaboración de los alimentos entregados 
como ración preparada en el jardin, también garantizar la higiene de las personas encargadas 
de las labores de limpieza y entrega de los alimentos. 

Objetivos específicos 

 
• Establecer las medidas de control para garantizar la potabilidad del agua usada para 

el lavado de manos de los manipuladores de alimentos encargados de la entrega de 
las raciones preparadas según el tiempo de comida. 

 

• Establecer un procedimiento que le permita al personal contar con el suministro de 
agua potable durante la elaboración de los alimentos suministrado por la Empresa de 
Acueducto. 

 
 
 

Alcance: 

 
Este programa aplica a los procesos que involucran el uso de agua durante los procesos de 
limpieza, desinfección y preparación de alimentos que se llevan a cabo en la cocina del jardín. 

 
Generalidades: 

 
Se implementa este programa porque, el agua es el insumo básico en la higiene diaria de todos  

los seres humano s, y de los alimentos puede converti rs e en una fuente de contami nació n primari a ,  

como en un riesgo para la salud y la vida de las personas cuando no se tienen controles  

adecuados. 
 

Actualmente en Colombia, la resolución 2115 del 22 de junio de 2007 emanada del Ministerio de 

la Protección Social y de Ambiente, Vivienda y Desarrollo Territorial señala las características, 

instrumentos básicos y f recuencia del sistema de control y vigilancia para la calidad del agua para 

el consumo humano. 

 

 
Definiciones 

 
Agua Segura: es aquella que sin cumplir algunas de las normas de potabilidad, puede ser 

consumida sin riesgo para la salud humana. 

Agua Cruda: es aquella que no ha sido sometida a proceso de tratamiento. 

 

Agua para Consumo Humano: es aquella que se utiliza en bebida directa y preparación de 

alimentos para consumo. 
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Agua Potable: es aquella que, por reunir los requisitos organolépticos, f ísico  - químicos y 

microbiológicos, en las condiciones señaladas, puede ser consumida por la población 

Contaminación del Agua: Es la alteración de sus características organolépticas, f ísicas, 

químicas, radiactivas y microbiológicas, como resultado de las actividades humanas o procesos  

naturales, que producen o pueden producir rechazo, enfermedad o muerte al consumidor humana 

sin producir efectos adversos a su salud. 

Valor Aceptable: es el establecido para la concentración de un componente o sustancia, que  

garantiza que el agua para consumo humano no representa riesgos conocidos a la salud. 

Análisis Microbiológicos del Agua: Son los procedimientos de laboratorio que se efectúan a una 

muestra de agua para consumo humano para evaluar la presencia o ausencia, tipo y cantidad de 

microorganismos. 

Fuente del agua 

 
La empresa de servicios públicos de Melgar EMPUMELGAR E.S.P. garantiza la prestación del  

servicio de acueducto en gran parte del territorio correspondiente al caso urbano municipal, así 
como en 5 veredas correspondientes a Salero, Calcuta, Águila Media, Alto de la Palma y  
Guacamayas. 

 
El agua suministrada es apta para consumo humano y cumple con los parámetros normativos 

establecidos en la Resolución 2115 y el decreto 1575 de 2007 asegurando con ellos las  
condiciones de calidad requerida para cada uno de los usuarios atendidos. 

 
El sistema de acueducto urbano está conformado por la captación, conducción, desarenador,  

planta de tratamiento, tanques de almacenamiento y redes de distribución, componentes 

fundamentales de la inf raestructura que son operados por el personal debidamente capacitado, el 

cual labora de forma continua y oportuna en pro d e brindar el mejor servicio posible a la comuni d ad  

usuaria. 

 
Dentro de la inf raestructura existente se cuenta con la estación de bombeo «Bocatoma San José 

de la Colorada», represa sobre la Quebrada La Palmara y sus respectivos desarenadores, la  

Planta de tratamiento de agua potable PTAP La Cajita con sistema convencional de coagulación, 

f loculación, sedimentación, f iltración y desinfección, más de 15 tanques de almacenamiento  

ubicados en distintas locaciones del municipio los cuales cuentan a su vez con 7 estaciones de 

rebombeo, y por último la red de distribución conformada por una longitud mayor a 100 km de 

tubería con un diámetro máximo de 12″. 

 
Estrategias para el ahorro y uso eficiente del agua 

 
 

Se hace necesario implantar estrategias para el uso ef iciente del agua, por lo cual se velará por 

racionalizar el recurso hídrico en la sede educativa. 

 

• Se deberá verif icar que las llaves de agua no tengan fugas 
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• Se debe informar si se presenta alguna fuga de agua, rotura de llaves o tubos para evitar 

el desperdicio del agua. 

• Los daños y requerimientos sobre posibles eventualidades que se registren en la 

prestación del servicio de Acueducto, Alcantarillado, se deben reportar al AMB, a través 

de la Línea 6320220, todos los días durante las 24 horas. 

 
FORMATOS DE REGISTRO 

 
1. FR-004 LISTA DE CHEQUEO, CONTROL Y VERIFICACION 

 
 

BIBLIOGRAFIA 
 

• Decreto 1575 de 2007, Ministerio de Ambiente, vivienda y desarrollo territorial. 

• Resolución 2115 de 2007, Ministerio de Ambiente, vivienda y desarrollo territorial. 

• Resolución 2674 del 22 de julio de 2013, Ministro de Salud y Protección Social. 
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INTRODUCCION 

 
 

El propósito de un buen manejo y control de plagas es garantizar la salud de los benef iciarios  

evitando alergias y contaminación de superf icies, ambientes y alimentos causados por el ingreso y  

recorrido de roedores, insectos rastreros y voladores. Un grave riesgo presente en los lugares de 

elaboración, almacenamiento, alistamiento y distribución de los alimentos para el servicio de 

suministro de alimentos preparado s, ya que son foco de atracció n para insecto s y roedores , pudiend o  

contaminar los alimentos por contacto con su piel, excrementos, mordedura, etc. Cuando estos  

animales indeseables se presentan de forma agrupada constituyen una plaga. Antes de recurrir al  

empleo de productos f itosanitarios, la presencia de plagas, claramente afectan la salud de niños, 

niñas y adolescentes benef iciarios del programa de alimentación escolar; las plagas pueden 

transportar un gran número de microorganismos patógenos representando una amenaza para la 

inocuidad de los alimentos preparados. Sin embargo, el riesgo por proliferación de plagas se puede 

reducir implementando un programa de control integrado de plagas (vectores) garantizando su 

calidad e inocuidad. 

 
 

Las plagas entendidas como artrópodos y roedores deberán ser objeto de un programa de control 

específ ico, el cual debe involucrar un concepto de control integral, esto apelando a la aplicación 

armónica de las diferentes medidas de control conocidas, con especial énfasis en las radicales y de 

orden preventivo (Resolución 2674 del 2013). 
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1. OBJETIVO 

 

Prevenir y controlar el ingreso de plagas en las instalaciones del comedor comunitario del jardín  o 

áreas de almacenamiento de alimentos dando cumplimiento a la normatividad legal vigente. 

 
 

2. OBJETIVO ESPECIFICOS 

 
▪ Diseñar y establecer los procedimientos operativos para el manejo y control de plagas. 
▪ Implementar el manejo de registros que evidencien el funcionamiento del programa. 
▪ Establecer los mecanismos o actividades individuales y colectivas para el adecuado control  

de plagas. 

 
 

3. ALCANCE 
 

Este programa aplica para todas las áreas de almacenamiento de los alimentos  dentro del comedor 

del jardín 
 

4. DEFINICIONES: 

 

Infestación: Es la presencia y multiplicación de plagas que pueden contaminar o deteriorar los  
alimentos, materias primas y/o insumos. Resolución 2674 de 2013. 

 
Limpieza: Es el proceso o la operación de eliminación de residuos de alimentos u otras materias  

extrañas o indeseables. Resolución 2674 de 2013. 
 
Plaga: Cualquier animal, incluyendo, pero no limitado, a aves, roedores, artrópodos o quirópteros  

que puedan ocasionar daños o contaminar los alimentos de manera directa o indirecta. Resolución 
2674 de 2013. 

 

Aplicación: Toda acción efectuada por personal idóneo vinculado o no a una empresa, tendiente a 
controlar o eliminar plagas con sustancias químicas o biológicas of icialmente registradas y de uso 
autorizado, empleando técnicas, equipos y utensilios aprobados por las autoridades de salud y el 

Instituto Colombiano Agropecuario. Decreto 1843 de 1991 
 

Aplicador: Toda persona natural o jurídica dedicada a la aplicación de plaguicidas. Decreto 1843 de 
1991 

 

Control integrado de plagas y/o de vectores específicos: Sistemas para combatir las plagas y/o 
vectores específ icos que, en el contexto del ambiente asociado y la dinámica de la población de 
especies nocivas, utiliza todas las técnicas, métodos y prácticas de saneamiento ambiental 

adecuadas de la forma más compatible y elimina o mantiene la infestación por debajo de los niveles 
en que se producen o causan perjuicios económicos u ocasionen daños  en la salud humana, en la 
sanidad animal o vegetal. Decreto 1843 de 1991. 

 
Desinfestación: Proceso químico, f ísico o biológico para exterminar o eliminar artrópodos o roedores 
- plagas que se encuentran en el cuerpo de la persona, animales domésticos, ropas fómites o en el 

ambiente. Decreto 1843 de 1991. 
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Ambiente: Cualquier área interna o externa delimitada f ísicamente que forma parte del 

establecimiento destinado a la fabricación, a la preparación, al envase, almacenamiento y expendio  

de alimentos. 
 

Cebos: Están destinados para atraer y matar las plagas. El atrayente puede ser algún producto no  

tóxico que tenga un determinado olor, tal como un alimento o una feromona sintética. 

Fumigación: procedimiento para destruir malezas, artrópodos roedores-plaga mediante la 

aplicación de sustancias gaseosas o generadoras de gas. 

 

Desinfestación: proceso químico, f ísico o biológico para extermi nar o eliminar artrópodos o roedores 

– plagas que se encuentran en el cuerpo de la persona, ropas, alimentos o en el ambiente. 

 

Insecticida: Compuesto químico utilizado para matar insectos (ejemplo: Hormigas, Cucarachas) 

normalmente, mediante la inhibición de enzimas vitales. 

 

Plaguicida: Sustancia utilizada para el control de organismos vivos, que han llegado a niveles  

inaceptables para la inocuidad de los alimentos, y salud del personal que allí labora. 

Raticida: Sustancia química diseñada, para el control de roedores, la produce efectos letales a nivel 

celular. 

 

Saneamiento básico: Medidas que garantizan fundamentalmente un plan de control integral de 

roedores y plagas. 

 

Tóxico: Nivel de afectación que pueda causar una sustancia química a un organismo vivo, por 

inhalación, ingestión, contacto directo. 
 

Trampa: Son artefactos dotados de mecanismos que producen el atrapamiento, estrangulamiento  

de la plaga al tratar de retirar el alimento. 

 
 

5. RESPONSABLES 

 
▪ Del procedimiento: Empresa prestadora del servicio 
▪ De verificación: Manipuladores alimentos y Coordinador de la UT. 

 
 

6. DESARROLLO DEL PROGRAMA 

 
No. ACTIVIDAD RESPONSABLE FRECUENCIA 

 
 

1 

 

Ajustar las medidas de control 
correctivo de plagas la zona de 
almacenamiento para alimentos 

conforme a las características del 
establecimiento. 

 
 

Coordinador 

 
 

Al inicio del contrato 
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2 

Solicitud y ejecución del diagnóstico 
de las condiciones internas y 

externas del área de 
almacenamiento de alimentos, la cual 
será realizada por la empresa 

prestadora del servicio de control 
integrado de plagas. En el momento 
en que realice la prestación del 
servicio correctivo. 

 

 
Coordinador de la UT – 
Empresa prestadora del 

Servicio. 

 
 

 
En el momento que se 

requiera 

 
 
 

4 

Def inir plano de ubicación de cebos 

y/o dispositivos de control de acuerdo 
a las características del 
establecimiento. En el caso que se 

presente control correctivo. 
 

Socializar con los manipuladores de 

alimentos y publicar el plano en un 
lugar visible dentro de la misma. 

 
 

 
Empresa prestadora del 

servicio. 

 
 

En el momento que se 
requiera 

 

 
5 

Def inir controles llevados a cabo por 

una empresa idónea en fumigación, 
los controles estarán soportados por 
la hoja de registro de la actividad 

dejado por la empresa prestadora del 
servicio. 

 
Entidad prestadora del 

Servicio y manipulador 
de alimentos 

 
 

En el momento que se 
requiera 

 
6 

Anexar documentos que soportan la 
idoneidad de la empresa prestadora 
y Fichas Técnicas – Seguridad de los 

productos usados. 

 
Entidad prestadora del 

servicio 

 
En el momento que se 

requiera 

 
 

La fumigación del área de almacenamiento y preparación de alimentos corresponderá al diagnóstico 

que realice la empresa prestadora del servicio en conjunto con el Coordinador de la Unión temporal 

el cual determinará los días y tiempos en el cual se implemente el control. Como control preventivo  

se deberá seguir según se establece en el Programa de limpieza y desinfección las áreas comunes 

para mejor aseguramiento de la calidad de los procesos. 

 
 

7. REGISTROS 

 

• FR-006 -FORMATO DE CONTROL DE PLAGAS 

• FR-008 SEGUIMIENTO 

 
8. BIBLIOGRAFIA 

 

• Resolución 2674 del 22 de julio de 2013, Ministro de Salud y Protección Social. 

• Decreto 1843 de 1991, Ministerio de salud. 

http://bpmfabricasdealimentos.blogspot.com/p/programa-limpieza-y-desinfeccion.html


 

 

 
CRONOGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION  

FR-005- COVID- 19 

Fecha de actualización 

17/02/2022 

Versión: 1 

Estado: Vigente 

 

SERVICIO DE ALIMENTOS: COMEDOR 

Criterio: Diligenciar el formato colocando X en la actividad a realizar de acuerdo a la frecuencia que se establezca. 

 
 

AREAS FRECUENCIA RESPONSABLE 

 

ALMACENAMIENTO 

 
Dia de alistamiento de la 

semanal y/o diario 

 
Durante semana de recepcion, 

emsable y despacho 

 

OBSERVACIONES 

 
 

 
 
 

MANIPULADOR DE 

ALIMENTOS 

Pisos X Diario Una vez al dia 

Paredes y techos X  Mensual 

Rincones X Diario Una vez al dia 

 
Estante 

 
X 

  
Semanal 

 
Canastillas 

 
X 

  
Semanal 

 
Puertas, ventanas 

 
X 

  
Mensual 

 

 
 
 

 
 
 
 

 
 

MANIPULADOR DE 

ALIMENTOS 

 
Mesones 

 
X 

 
Diario 

 
Una vez al dia 

 
Sillas 

 
X 

  
Mensual 

 
Neveras 

 
X 

 Semanal 

 

Congelador 

X  Semanal 

 
Area de entrega de las raciones 

 
X 

  
Mensual 

MENAJE    

MANIPULADOR DE 

ALIMENTOS 
Cuchillos X Diario cada vez que se utilice 

Canecas X Diario cada vez que se utilice 

OTROS     
MANIPULADOR DE 

ALIMENTOS 

Manos X Diario Cada 2 horas 

Baños X  Mensual 

Área de Basuras X  Mensual 

 



LUGAR:

SEDE

RESPONSABLE:

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31
Exposic

ion

HORA FRECUEN

CIA

TIEMP

O (min)

PISOS Diario 15

PAREDES Mensual* 15

MESONES Diario 15

TECHOS Mensual* 15

CANASTILLAS Semanal 15

CONGELADOR Semanal 15

NEVERA Semanal 15

ESTANTE Semanal 15

PISOS Diario 15

PAREDES Mensual* 15

TECHOS Mensual* 15

SILLAS Mensual* 15

LICUADORA Diario 15

ESTUFA Diario 15

MENAJE Diario 15

MESAS Diario 15

LAVADO DE 

MANOS

Diario

LAVA PLATOS Diario
15

BAÑOS Diario 15

CANECAS Diario 15

* La frecuencia mensual indica realizar la actividad el día de alistamiento de cada mes para la recepción de los alimentos incluidos en las modalidades RPS y/o 

RI.

20

20

20

OTROS
AGUA/JABON

20

20

20

20

CONTROL DE RESIDUOS SOLIDOS

MARQUE CON X SEGÚN 

CORRESPONDA.

CARGOVERIFICA                                                                                                                 

Agente 

desinfecta

LISTA DE CHEQUEO CONTROL Y VERIFICACION FR-

004 COVID-19

VERSION 1

COCINA

CONTROL AGENTE DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN

MARQUE CON X SEGÚN LA LABOR REALIZADA
Mes: AÑO 2022

DIA

CLORO 

(ml) x Lt 

de agua

ALMACENAMIENTO
20

20

20

20

20

20

AREA DE PREPARACION

20

20

20

20

Empresa encargada de recolección: SER AMBIENTAL

Frecuencia de 

recolección:

Observaciones

RECOLECCIÓN DE 

RESIDUOS SOLIDOS AL 

INTERIOR DE LA SEDE

20

20

Parametros del agua Observaciones

Turbiedad

Olor
Color

RECOLECCIÓN DE BASURAS 

POR PARTE DE LA EMPRESA  

ENCARGADA CONTROL DE AGUA SEDES EDUCATIVAS

MARQUE CON CUMPLE (C) O NO CUMPLE (NC) 

SEGÚN

CORRESPONDA.

Empresa encargada de suministro de agua: Empumelgar



LUGAR:

SEDE

RESPONSABLE:

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31

Nombre de quien verifica

LISTA DE CHEQUEO CONTROL Y VERIFICACION FR-006 COVID-19 VERSION 1

Mes:

DIA OBSERVACIONES

CONTROL DE PLAGAS

Nota: Colocar SI en caso de evidenciar presencia de plagas/ NO en caso contrario. Se debe especificar en la casilla de observaciones el tipo de plaga a controlar.

PRESENCIA FÍSICA DE 

ANIMALES

EXCREMENTO Y OLOR A 

ORINA DE

ROEDORES

ALIMENTOS Y OTROS 

ELEMENTOS  ROIDOS

PRESENCIA DE 

CUCHARACHAS

PRESENCIA DE 

HORMIGAS

PRESENCIA DE MOSCAS

PRESENCIA DE ARAÑAS

*Si observa presencia de vectores, plagas, roedores, informar al supervisor para realizar plan correctivo.



 

 

 

 

MANUAL DE BUENAS 

PRACTICAS 

  



MANUAL DE BUENAS PRÁCTICAS DE 
MANUFACTURA

VIGENCIA 2022



Definición:

Una “buena práctica” es considerada como una idea que afirma que

hay técnicas, métodos, procesos, actividades o incentivos

que son más eficaces que otros para alcanzar un resultado, o

que permiten alcanzarlo de forma más simple o con menos

complicaciones. Las  

prácticas generales

BPM son los principios básicos y  

de higiene en la manipulación,

preparación, elaboración, envasado, almacenamiento,

transporte y distribución de alimentos para consumo

humano, con el objeto de garantizar que los productos sean

inocuos.



OBJETIVO

Dar a conocer los requerimientos que debe tener en cuenta el
JARDIN frente a las Condiciones Sanitarias y Buenas Prácticas de
Manufactura, de tal manera que se garantice la inocuidad en los
procesos que se llevan a cabo en el servicio de alimentos. Dando
cumplimiento a la normatividad sanitaria vigente.

ALCANCE

Desde las actividades de diagnóstico y acciones correctivas frente al
cumplimiento de las Condiciones Sanitarias y de Buenas Prácticas de
Manufactura, la documentación y promoción de protocolos de BPM
con todo el personal del JARDIN, hasta la verificación de
cumplimiento de normas y procesos para asegurar una adecuada
condición sanitaria y de seguridad de todas las actividades que
tienen relación con la salud humana.



✓ Resolución 2674 de 2013 establece los requisitos sanitarios que se deben cumplir para las actividades de
fabricación, procesamiento, preparación, envase, almacenamiento, transporte, distribución y comercialización de
alimentos y materias primas de alimentos; y los requisitos para la notificación, permiso o registro.

✓ Ley 09 de 1979 o Código Sanitario Nacional establece las normas mínimas sanitarias y de funcionamiento a
establecimientos abiertos al público.

✓ Resolución 127 de 2001, Por la cual se modifica parcialmente la Resolución 001090 del 20 de noviembre de
1998, que da cumplimiento del articulo 14 y siguientes del Decreto 3075 del 23 de diciembre de 1997.

✓ Resolución 5109 de 2005 por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o
etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias primas de alimentos para consumo humano.

✓Decreto 3518 de 2006, por el cual se crea y reglamenta el Sistema de Vigilancia en Salud Pública y se dictan otras
disposiciones.

✓Decreto 1575 de 2007, por el cual se establece el Sistema para la Protección y Control de la Calidad del Agua
para Consumo Humano.

✓ Decreto 1500 de 2007, reglamentación de carnes, comestibles y derivados.
✓ Resolución 2505 de 2004, reglamentación de los vehículos de transporte de alimentos.
✓ Resolución 719 de 2015, clasificación de alimentos para consumo humano.
✓ Resolución 2115 de 2007, por medio de la cual se señalan características, instrumentos básicos y frecuencias del

sistema de control y vigilancia para la calidad del agua para consumo humano.
✓ Ley 1209 del 14 de julio de 2008, por medio de la cual se establecen normas de seguridad en piscinas.
✓Decreto 2171 del 10 de junio de 2009, por medio del cual se señalan medidas aplicables a las piscinas y estructuras

similares de uso colectivo y de propiedad privada unihabitacional y se dictan otras disposiciones.
✓Demás normas sanitarias vigentes

BASE LEGAL



BASE LEGAL

-La Resolución 2674 de 2013 establece los requisitos sanitarios que se deben cumplir para las actividades de fabricación,
procesamiento, preparación, envase, almacenamiento, transporte, distribución y comercialización de alimentos y materias primas
de alimentos; y los requisitos para la notificación, permiso o registro.

Ley 09 de 1979 o Código Sanitario Nacional establece las normas mínimas sanitarias y de funcionamiento a establecimientos 
abiertos al público.
-Decreto 3075 de 1997, Por el cual se reglamenta parcialmente la Ley 09 de 1979 y se regulan todas las actividades que puedan 
generar factores de riesgo por el consumo de alimentos.
- Resolución 127 de 2001, Por la cual se modifica parcialmente la Resolución 001090 del 20 de noviembre de 1998, que da
Cumplimiento del articulo 14 y siguientes del Decreto 3075 del 23 de diciembre de 1997.
-Resolución 5109 de 2005 por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o etiquetado que deben 
cumplir los alimentos envasados y materias primas de alimentos para consumo humano.
- Decreto 3518 de 2006, por el cual se crea y reglamenta el Sistema de Vigilancia en Salud Pública y se dictan otras disposiciones.
- Decreto 1575 de 2007, por el cual se establece el Sistema para la Protección y Control de la Calidad del Agua para Consumo 

Humano.

-Decreto 1500 de 2007, reglamentación de carnes, comestibles y derivados.
-Resolución 2505 de 2004, reglamentación de los vehículos de transporte de alimentos.
-Resolución 719 de 2015, clasificación de alimentos para consumo humano.

- Resolución 2115 de 2007, por medio de la cual se señalan características, instrumentos básicos y frecuencias del sistema de
control y vigilancia para la calidad del agua para consumo humano
- Ley 1209 del 14 de julio de 2008, por medio de la cual se establecen normas de seguridad en piscinas.
-Decreto 2171 del 10 de junio de 2009, por medio del cual se señalan medidas aplicables a las piscinas y estructuras similares de 
uso colectivo y de propiedad privada unihabitacional y se dictan otras disposiciones.
- Demás normas sanitarias vigentes



BASE DOCUMENTAL

Según el Decreto 3518 de 2006 la Vigilancia en Salud Pública es una “Función esencial asociada a la
responsabilidad estatal y ciudadana de protección de la salud, consistente en un proceso sistemático y constante
de recolección, análisis, interpretación y divulgación de datos específicos relacionados con la salud, para su
utilización en la planificación, ejecución y evaluación de la práctica de la salud pública”.

El mismo Decreto, define la Vigilancia y Control Sanitario como “Función esencial asociada a la responsabilidad
estatal y ciudadana de protección de la salud, consistente en el proceso sistemático y constante de inspección,
vigilancia y control del cumplimiento de normas y procesos para asegurar una adecuada situación sanitaria y de
seguridad de todas las actividades que tienen relación con la salud humana”.
Las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) son los principios básicos y practicas generales de higiene en la
manipulación, preparación, elaboración, envasado, almacenamiento, transporte y distribución de alimentos
para consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos se fabriquen en condiciones sanitarias
adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a
la producción.

Para los servicios de alimentación se debe tener en cuenta un diseño sanitario, el cual es el conjunto de características
que deben reunir las edificaciones, equipos, utensilios e instalaciones de los establecimientos dedicados a la
fabricación, procesamiento, preparación, almacenamiento, transporte, y expendio con el fin de evitar riesgos en la
calidad e inocuidad de los alimentos.
Se denomina manipulador de alimentos a toda persona que interviene directamente y, aunque sea en forma
ocasional, en actividades de fabricación, procesamiento, preparación, envase, almacenamiento, transporte y
expendio de alimentos.
Uno de los principales riesgos de contaminación de los alimentos está en quienes los manipulan, ya que pueden
servir de puente entre los microorganismos y los alimentos. El manipulador es la fuente de contaminación más
frecuente.



CONDICIONES SANITARIAS Y BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

EDIFICACIÓN, INSTALACIONES Y EQUIPOS
La edificación y las instalaciones deben cumplir con unos requisitos higiénico-sanitarios mínimos, sin 

los cuales no podrán dar cumplimiento a la normatividad sanitaria vigente.
A continuación se describen algunos de los principales requisitos:

El servicio de alimentos en un lugar no 
expuesto a desastres naturales.

No se encuentra cerca a botaderos de basura, o 
sitios que puedan ser criaderos de insectos y 

roedores.

Los alrededores se conservan en perfecto estado de 
aseo, libres de acumulación de basuras, formación 

de charcos o estancamientos de agua.

Están diseñados y construidos para evitar la 
presencia de insectos y roedores.
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CONDICIONES SANITARIAS Y BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

DISEÑO Y CONSTRUCCIÓN:

La edificación cuenta con una adecuada separación física y / o funcional de aquellas áreas donde se realizan
operaciones de producción, y facilitan las operaciones de limpieza, desinfección y desinfestación.
Está diseñada y construida de manera que protege los ambientes de producción.

El tamaño de la alacena de abarrotes y fruver están en proporción a los volúmenes de insumos y de productos
terminados manejados por la fundación, disponiendo de espacios libres para la circulación del personal y el
traslado de materiales.

Además, están separados de cualquier tipo de vivienda y no son utilizados como dormitorio.
La edificación mantiene un buen estado de presentación y limpieza, evitando problemas higiénico-sanitarios.

PISOS Y PAREDES:

Los pisos están construidos con materiales cerámicos de color blanco, que no generan sustancias o

contaminantes tóxicos, resistentes, no porosos, impermeables, no absorbentes, no deslizantes y con

acabados libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza, desinfección y mantenimiento sanitario.



CONDICIONES SANITARIAS Y BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

PISOS Y PAREDES

El piso de las áreas húmedas de elaboración tienen una pendiente que facilita el drenaje y los proceso de lavado
y desinfección.

Los drenajes del piso tienen la debida protección con rejillas.

Las paredes del servicio de alimentos están hechas de materiales resistentes, impermeables, no absorbentes y
de fácil limpieza y desinfección.

Además tienen una altura adecuada, las mismas poseen acabado liso y sin grietas, colores claros que reúnen
los requisitos indicados en la normatividad sanitaria.

En las áreas de proceso de alimentos, las uniones entre las paredes, entre estas y los pisos y entre ellas y los
techos están selladas y tienen forma redondeada impidiendo la acumulación de suciedad y facilitando la limpieza.



CONDICIONES SANITARIAS Y BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

TECHOS, PUERTAS, VENTANAS Y OTRAS ABERTURAS:

Los techos son de materiales impermeables, resistentes, de fácil limpieza, para realizar la limpieza y
desinfestación.

La puerta de acceso es doble y de madera.

Las ventanas que se comunican con el ambiente exterior están provistas con angeo plástico de fácil
limpieza y buena conservación.

Las aberturas entre las puertas exteriores y los pisos no son mayores de 1 cm.

condiciones que
VENTILACIÓN:
Las áreas de elaboración poseen sistemas de ventilación directa, los cuales no crean 
contribuyen a la contaminación de estas o a la incomodidad del personal.

La ventilación es adecuada para prevenir la condensación del vapor, polvo, y facilita la remoción del calor.
Las aberturas para circulación del aire están protegidas con mallas de material no corrosivo y se pueden
remover fácilmente para su limpieza y reparación.
Los sistemas de ventilación se limpian periódicamente, esta labor la desempeña los colaboradores de
logística, para prevenir la acumulación de polvo.

En las áreas de preparación de alimentos la temperatura máxima es de 25°C.



CONDICIONES SANITARIAS Y BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

ILUMINACIÓN:

◦ La iluminación se obtiene por medio de ventanas y lámparas LED convenientemente distribuidas.

◦ Las lámparas y los accesorios ubicados por encima de las líneas de elaboración y envasado de los alimentos
expuestos al ambiente son del tipo de seguridad y están protegidas para evitar la contaminación en caso de
ruptura.

◦ En general, la iluminación es uniforme y no altera los colores naturales.

◦ En todos los lugares de trabajo existe iluminación suficiente, en cantidad y calidad, para prevenir efectos nocivos

en la salud de los colaboradores y para garantizar adecuadas condiciones de visibilidad y seguridad.

INSTALACIONES SANITARIAS:

Se cuenta con un servicio sanitario, que se mantiene limpio y provee de los recursos requeridos para la
higiene personal, tales como papel higiénico, dispensador de jabón, implementos desechables para el secado
de las manos y papelera.

En cada servicio sanitario se encuentran los avisos informativos correspondientes a lavados de manos y buen
uso del mismo.



CONDICIONES SANITARIAS Y BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

EQUIPOS Y UTENSILIOS:

Los equipos y utensilios están diseñados, e instalados para evitar la contaminación del alimento, facilitando la
limpieza y desinfección de sus superficies y permiten desempeñar adecuadamente el uso previsto. Se cuentan con
los elementos requeridos para desarrollar las actividades de manera adecuada.

Todo el equipo y los utensilios empleados en la manipulación de alimentos son de materiales inalterables, fáciles de
lavar, desinfectar, resistentes a la corrosión y no tóxicos.

El equipo fijo está instalado de tal modo que permite un acceso fácil y una limpieza exhaustiva.

Están instalados lavamanos en las áreas de elaboración o próximos a éstas para la higiene del personal que
participe en la manipulación de los alimentos y facilitan la supervisión de estas practicas. De igual manera se cuenta
con la dotación necesaria para desarrollar un adecuado lavado de manos (jabón líquido y sistema de toallas de
papel desechable para el secado de manos).

Se cuenta con los equipos necesarios y con la capacidad suficiente para garantizar el adecuado almacenamiento y
conservación de los mismos.



CONDICIONES SANITARIAS Y BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

MANTENIMIENTO DE EQUIPOS

Revisión del 

cableado y tomas 

eléctricas

Proceso de 

verificación de la 

calibración

REVISIÓN PERIÓDICA DE LOS 

EQUIPOS DE REFRIGERACIÒN, 

CONGELACIÒN, 

TERMONETROS Y GRAMERAS

Equipo en buen 

estado: Se 

socializan 

nuevamente los 

manuales de 

funcionamiento

Equipo en mal 

estado: Se solicita 

revisión y arreglo 

a través de la 

requisición al 

equipo de 

mantenimiento 

institucional.



CONDICIONES SANITARIAS Y BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

SANEAMIENTO BÁSICO:

La fundación está dotada de un área de almacenamiento de basuras que impide el acceso y la proliferación de 
insectos, roedores y otras plagas.

Se cuenta con dos recipientes: color negro para material orgánico y un recipiente de color verde para material
inorganico.

El carro recolector de la empressa ser ambiental, se encuentra programada el día martes, jueves y sabados en
las horas de la noche

Los recipientes para almacenamiento de basuras son de material impermeable, provistos de pedal para evitar
manipulación directa de los mismos y lo suficientemente livianos para manipularlos con facilidad.

La limpieza y desinfección se realiza todos los días, en la mañana y en la tarde para evitar proliferación de 
vectores y roedores. El aseo profundo se realiza 1 vez por semana al culminar la producción de alimentos.

Las diferentes actividades de limpieza y desinfección desarrolladas al interior del s i t i o se hacen exclusivamente
con agua potable, para tal efecto y demás actividades se dispone de una canecad e agua con la capacidad
suficiente 200 lts ) para atender como mínimo las necesidades correspondientes a un día de producción.



CONDICIONES SANITARIAS Y BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

SE GENERA PEDIDO 
DE INSUMOS PARA 
LOS SERVICIOS DE 

ALIMENTOS

SE RECIBE 
SOLICITUD Y SE 

VERIFICA 
DISPONIBILIDAD DE 
LOS PRODUCTOS EN 

SITIO

DISPONIBILIDAD?

SE REALIZA UNA 
ORDEN DE 

REQUISICIÒN

SE ENVÌAN
INSUMOS

NO SI

SE RECIBEN 
TENIENDO EN 
CUENTA LOS 

LINEAMIENTOS  
HIGIÉNICO 

SANITARIOS

PROCEDIMIENTO DE RECIBO Y CONTROL DE PROVEEDORES DE ALIMENTOS



CONDICIONES SANITARIAS Y BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

RECIBO Y ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS

Almacenamiento alimentos origen cárnico, 

Lácteos y Derivados -Etiquetado

Almacenamiento artículos comestibles simples 

(estantería) Etiquetado

Almacenamiento Fruver (refrigeración y

congelación) - Etiquetado

Área de recepción:  

1.Se verifican características

físicas de los alimentos.

2-Fechas de vencimiento

3. Lote y Registro Invima

4. Se selecciona el proceso  

de almacenamiento

requerido

Se diligencian a 

diario los formatos 

de control de 

temperaturas de 

refrigeración, 

congelación y 

ambiente.



CONDICIONES SANITARIAS Y BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

PREPARACIÓN DE LOS ALIMENTOS

Sub área operaciones 

preliminares

Sub área distribución

Sub área operaciones 

fundamentales y definitivas

Área de 

producción

Sección frutas y verduras: 

se lavan, se porcionan y 

se someten al proceso 

requerido

Sección cárnica: Se somete al, proceso 

térmico requerido, teniendo en cuenta la 

temperatura mayor a 75 grados.

Sección preparaciones frías y calientes : 

Se prealista las ensaladas o verdura 

caliente, se porcionan los cárnicos, los 

farináceos y cereal.

Distribución centralizado

niños y niñas



CONDICIONES SANITARIAS Y BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

PREPARACIÓN DE LOS ALIMENTOS

Se calcula que cantidad 

se debe preparar usando 

niveles de producción 

para evitar perdidas, 

descongelación y 

recalentamiento de 

producto.

Sub área distribución

Se garantiza la temperatura de 

los alimentos iguales o 

superiores a 60°C, en el baño 

maría.
Área de 

producción

Sección frutas y 

verduras

Sección  

cárnica

Sección preparaciones 

frías y calientes

Distribución a usuarios



CONDICIONES SANITARIAS Y BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

SERVIDO DE LOS ALIMENTOS

Sub área cereales

(spaguetti – arroz)
Sub área farináceosSub área cárnicos

Área de Baño 

María

Sub área 

verdura fría y/o 

cocida

Servido y 

Distribución



CONDICIONES SANITARIAS Y BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

SERVIDO DE LOS ALIMENTOS

Se evita que el personal
que está directamente
vinculado a la preparación
y/o servido de los
alimentos no realice otras
actividades que expongan a
la contaminación cruzada.

El servido de los alimentos se hace 

con utensilios (pinzas, cucharas 

medidoras, etc.) según sea el tipo 

de alimento, evitando en todo 

caso el contacto del alimento con 

las manos.

Cuando se requiere esperar 

entre una etapa del 

proceso y la subsiguiente, 

el alimento se mantiene 

protegido y en el caso de 

alimentos susceptibles de 

rápido crecimiento 

microbiano y 

particularmente los de 

mayor riesgo en salud 

pública, durante el tiempo 

de espera, se emplean 

temperaturas altas (>60°C )  

o bajas (< 4°C) según sea el 

caso.

Pasos a seguir:

Se suministra las
porciones de alimentos
establecidas, para lo cual
la nutricionista , en

lascoordinación con
operarias
socializa

de cocina,
la

estandarización de las
porciones y uso de los
utensilios de servido de
alimentos.

Se asegura una
presentación adecuada,
agradable e inocua.

Se garantiza que el
comedor se encuentre
higienizado, a través de la
limpieza y desinfección
después de cada tiempo
de comida.



CONDICIONES SANITARIAS Y BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

PRÀCTICAS HIGIÈNICAS



 

 

 
 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

FORMATO DEL PLAN DE 

VERIFICACION DEL 

CUMPLIMIENTO DE LAS 

ACTIVIDADES 



ESTE FORMATO CONTIENE LA INFORMACIÓN MÍNIMA REQUERIDA PARA CADA UNO DE LOS PROCEDIMIENTOS O TRÁMITES PARA LOS CUALES SE HAN ESTABLECIDO, NO SE PUEDE ELIMINAR PARCIAL NI TOTALMENTE LA INFORMACIÓN AQUÍ CONTENIDA; TODOS 

LOS ESPACIOS DEBEN DE SER DILIGENCIADOS, SI ALGUNO NO APLICA ESCRIBIR N/A; LAS FIRMAS DEL PRESENTE FORMATO HACEN PARTE INTEGRAL DEL MISMO, RAZÓN POR LA CUAL NO DEBEN QUEDAR EN UNA HOJA SEPARADA. 
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SUBPROCESO ATENCIÓN INTEGRAL A LA PRIMERA 
INFANCIA 

VERSIÓN 01 
 

 

FORMATO 
INFORME MENSUAL 

POR ÁREA DE ATENCIÓN 

PÁGINA 1 DE 3 

VIGENTE DESDE 17/02/2022  

 

 

 
ÁREA DE ATENCIÓN  PERIODO  

PUNTO Y/O ESTRATEGIA  CANTIDAD DE POBLACIÓN ATENDIDA  

 

 
(Marque con una X la respuesta) 

 

OBJETIVOS 
ALCANZADOS 

✓ ¿SE CUMPLIÓ CON 
LO PLANEADO? 

SI NO PARCIALMENTE 

 

 
(Marque con una X la respuesta) 

 

No. ACTIVIDADES Y/O 
TEMÁTICAS PLANTEADAS 

META 
CUMPLIDA 

META 
PENDIENTE 

PLAN DE 
MEJORA 

OBSERVACIONES 

1      

2      

3      

4      

5      

 
PLAN DE MEJORAMIENTO PLAZO DE EJECUCIÓN 

  

 
 

REGISTRO FOTOGRÁFICO 
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INFANCIA 

VERSIÓN 01 
 

 

FORMATO 
INFORME MENSUAL 

POR ÁREA DE ATENCIÓN 

PÁGINA 2 DE 3 

VIGENTE DESDE 17/02/2022  

 

 

 
   

Actividad: Actividad: Actividad: 

 
   

Actividad: Actividad: Actividad: 
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ANEXOS 

 
Planillas de asistencia No. de folios: 

Estadística de atención por área No. de folios: 
  

 

Elaborado por:  Aprobado por: 
 
 
 
 
 
 

Nombre:  Nombre: 
Profesión:  Cargo: 
(Profesional)  (Coordinadora) 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

ACTA DE COMPROMISO 





 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

FICHA DE MATRICULA 
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YINED DANIELA RINCON SUAREZ  
CC No. 1.106.897.769 DE MELGAR TOLIMA   

 
DATOS PERSONALES 

 
 

Fecha de Nacimiento  : 05 DE MARZO DE 1996 
Dirección    : VEREDA CUALAMANA 
Teléfono    : 321 306 5271  
Estado civil    : Unión Libre  
Correo    : yidariso@misena.edu.co 
Ciudad    : MELGAR TOLIMA 
 
 
 

PERFIL PROFESIONAL 
 
 
Me identifico como una persona idónea para trabajar en el espacio pedagógico tengo 

muy claro mi proceso de formación y cuál es mi función en el espacio educativo, soy 

una persona amorosa, de metas claras frente a mi vida personal y laboral, mis 

expectativas laborales son  cumplir a cabalidad mis funciones, en el espacio donde 

me desempeñe.



 

FORMACIÓN ACADEMICO 

INSTITUCION EDUCATIVA NORMAL SUPERIOR 

BACHILLER ACADÉMICO                                           

Icononzo – Tolima   

2012      

 

INSTITUCION EDUCATIVA NORMAL SUPERIOR 

Normalista Superior   

Icononzo – Tolima   
2014                     
 

SENA 

Tecnólogo En Mantenimiento De Equipos De Computo 

Melgar-Tolima 

2017           

                            

CENTRO EDUCATIVO SAN PAPLO  

Técnico Laborar En Atención A La Primera Infancia              
Melgar –Tolima                                
2019                                                          
                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                    
 

EXPERIENCIA LABORAL 
 

 
Empresa  :  CONSTRUYAMOS COLOMBIA 
Cargo   :        Docente 
Tiempo  : Mayo – Diciembre 2019      
Jefe Inmediato : Angelica Galeano 
Lugar   : hogar infantil 
 
  
Empresa  :  CONSTRUYAMOS COLOMBIA 
Cargo   :        Docente 
Tiempo  : Abril -  Diciembre 2018               
Jefe Inmediato : Angelica Galeano 
Lugar   : hogar infantil 
  



 

Empresa  :  CONSTRUYAMOS COLOMBIA 
Cargo   :        Docente 
Tiempo  : Abril -  Diciembre 2017               
Jefe Inmediato : Angelica Galeano 
Lugar   : hogar infantil 

 
 

REFERENCIAS PERSONALES 
 
 
ALBA LIGIA AVILA DURAN 
Melgar Tolima  
Ocupación: docente  
Teléfono: 3157784404 
E-mail: albaligiaviladuran@gmail.com  

 
 

 
REFERENCIAS FAMILIARES 

 
SANDRA PATRICIA GARCIA RINCON 
Bogotá D.C. 
Ocupación: Docente  
Teléfono: 3204470144 
E-mail: patogarcia93@hotmail.com 
 
 
 
 
 
 
 

__________________________________________ 
YINED DANIELA RINCON SUAREZ  

CC No. 1.106.897.769 DE MELGAR TOLIMA   

mailto:albaligiaviladuran@gmail.com
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CONCEPTO MÉDICO OCUPACIONAL N° 190

Empresa en misión

PS PARTICULARES

BELTRAN PRADA SANDRA LILIANA
CC 6577244645 AÑOS 2 MESES 

0 DÍAS

DOCENTE

PARTICULARES CONTADO

Nombre de la empresa

FEMENINO

DATOS DE LA EMPRESA DONDE LABORA, LABORARÁ O LABORO EL TRABAJADOR O ASPIRANTE

DATOS DEL TRABAJADOR / ASPIRANTE (Tipo de Documento de Identificación CC. Cedula de Ciudadanía, CE. Cedula de Extranjería, TI. Tarjeta de Identidad, PT. Pasaporte)

Genero Edad Documento de Identificación

Apellidos y Nombres Tipo Número

Cargo

FECHA Y CIUDAD DE REALIZACIÓN DEL EXÁMEN

EVALUACIÓN MÉDICA OCUPACIONAL DE INGRESO
IBAGUÉ (TOLIMA, COLOMBIA)

TIPO DE EXÁMEN MÉDICO OCUPACIONAL

DÍA MES AÑO

Ciudad

03 02 2022

APTO (SIN PATOLOGÍAS EVIDENTES; CUMPLE CON LOS CRITERIOS MÉDICOS PARA EL CARGO)

NO APLICAObservaciones:

CONCEPTO DE APTITUD OCUPACIONAL

PARA MANIPULAR ALIMENTOS CUMPLIENDO CON LOS REQUISITOSAPTO
RECOMENDACIONESTIPORESTRICCIONES LABORALES

NO APLICANO APLICASIN RESTRICCIONES LABORALES

El concepto de Aptitud se definió a partir de los siguientes exámenes practicados:

EVALUACIÓN MÉDICO OCUPACIONAL FROTIS DE GARGANTA

BK DE ESPUTO SEROLOGIA I

COPROLOGICO SEROLOGIA II

KOH - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

RECOMENDACIONES MÉDICAS RECOMENDACIONES OCUPACIONALES HABITOS Y ESTILO DE VIDA SALUDABLES

USO DE EPP HÁBITOS SALUDABLES

PÁUSAS ACTIVAS E HIGIENE POSTURAL

OTRAS OBSERVACIONES Y RECOMENDACIONES

Consentimiento informado del Aspirante o Trabajador: autorizo al doctor (a) abajo mencionado a realizar mi examen médico ocupacional registrado en este 

documento. El doctor(a) abajo mencionado me ha explicado la naturaleza y prop ósito del examen. He comprendido y he tenido la oportunidad de analizar el 

propósito, los beneficios, la interpretación, las limitaciones, y riesgos del examen médico a partir de la asesoría brindada. Entiendo que la realización de este 

examen es voluntaria y que tuve la oportunidad de retirar mi consentimiento en cualquier momento. Fui informado de las medidas para proteger la 

confidencialidad de mis resultados. Las respuestas dadas por mí en este examen son completas y ver ídicas.  Autorizo al doctor(a) para que suministre a las 

personas o entidades contempladas en la legislaci ón vigente, la información registrada en este documento, para el buen cumplimiento del sistema de 

seguridad y salud en el trabajo y para las situaciones contempladas en la misma legislaci ón, igualmente para que remitan la Historia Cl ínica a la EPS  a la 

cual me encuentro actualmente afiliado. Finalmente manifiesto que he le ído y comprendido perfectamente lo anterior y que todos los espacios en blanco han 

sido completados entes de mi firma y que me encuentro en capacidad de expresar mi consentimiento.

Aspirante o Trabajador

CC:

Nombre:

Firma:

BELTRAN PRADA SANDRA LILIANA

65772446L.S.O.: 015/20167129/94

PINEDA VELASQUEZ ERNESTO

R. M.:

Nombre:

Firma:

Médico

Código de Seguridad

I1045O1U190

Impreso el 03/02/2022 a las 01:22 p.m. Software para el sector salud - www.biofile.com.coPágina 1 de 1



 

 

DERLY JOHANNA PERDOMO GODOY 
Vereda Cualamaná Finca Villa Beatriz 

MELGAR - TOLIMA 
Celular: 311 223 6210 

Derly.45solluna@gmail.com 
                                                              

DESCRIPCIÓN 

 

Técnico Laboral por competencias en atención a la Primera Infancia con actitud 
positiva frente a la enseñanza en los niños, liderazgo pedagógico y desarrollo 
humano, apoyándome en unas buenas relaciones con los demás y 

enriqueciendo y fortaleciendo la convivencia, confianza y autoestima en los 
niños. En mi quehacer diario confronto al niño con una realidad palpable 

estimulándolo a pensar, comprender, desglosar y analizar de manera analítica 
y reflexiva una situación en la que se pueda encontrar. 
 

 

EXPERIENCIA 

 
 

 CONSTRUYAMOS COLOMBIA  
03 de marzo de 2020 – 31 de diciembre de 2020 

Auxiliar en pedagogía  
JEFE: Sandra Lozano  
TEL 3212479853 

 
 

 FUNDACIÓN IMIX  
01 de Agosto de 2018 – 27 de mayo de 2019 
Auxiliar en primera infancia 

JEFE: Jorge Romero 
TEL 3124082809 

 
 

 INSTITUCIÓN EDUCATIVA TECNICA SUMAPAZ 

Primer Semestre del Año Electivo en Curso 
Auxiliar en atención de los niños en Nivel preescolar  

JEFE: Ricardo Elías Morales Rodríguez 
TEL 313 390 32 46 
 

LICEO CAMPESTRE MONTESORI 
17 de Julio 2016 – 16 diciembre 2017 

Docente de Pruebas Saber 
JEFE: Paulina Rodríguez Osorio 
TEL 314 293 35 42 

 
 

 



 

 

 
 

 

FORMACIÓN 

 
 

LICENCIATURA EN LENGUA CASTELLANA 
Universidad del Tolima  

7° semestre  

Girardot – Cundinamarca  
 

DIPLOMADO DE ESTRATEGIA DE INTERVERCION PARA FAVORECER LA 
EDUCACION INCLUSIVA Y ACOMPAÑAMIENTO FAMILIAR POLITECNICO 

politecnico 

18 de noviembre 2020  
 

TECNICO LABORAL POR COMPETENCIAS EN ATENCIÓN 
A LA PRIMERA INFANCIA 

Instituto Tomas Moro 

14 de julio 2017 
Melgar – Tolima 

 
COLEGIO SIMÓN BOLIVAR 

Bachiller Academico 

11 de diciembre 2004 
Madrid – Cundinamarca 

 

REFERENCIAS LABORALES Y PERSONALES 

 
SANDRA LOZANO  

Coordinadora Construyamos Colombia  
Celular: 3212479853 

 

JORGE ROMERO 
Jefe Talento Humano Fundación Imix 

Celular: 3124082809 
 

 

DATOS PERSONALES 

 
 
Lugar y fecha de nacimiento: Chía Cundinamarca 9 de diciembre de1987 

Estado Civil: Soltera 
Edad: 33 años. 
 
CERTIFICACIÓN. Para todos los efectos legales, certifico que toda la información contenida en 
la presente Hoja de Vida, es veraz y puede ser certificada  
 



 

 

 

______________________________________________________________ 
DERLY JOHANNA PERDOMO GODOY 

C.C. No. 1.073.153.710 de Madrid - Cundinamarca 

MELGAR TOLIMA. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 





























 



























































 

 

HOJA DE VIDA 

 

 

 

 

 

 

 

MARIA CONSUELO ORTIZ LOZANO 

 

 

NOMBRES:     Maria Consuelo  

APELLIDOS:    Ortiz Lozano  

CEDULA DE CIUDADANÍA:  28.566.019 

EXPEDIDA EN:    Alvarado  - Tolima 

FECHA DE NACIMIENTO:  07 de junio de 1970 

LUGAR DE NACIMIENTO:  Valle de San Juan – Tolima  

EDAD:     51 años 

ESTADO CIVIL:    Soltera 

TELÉFONO:     3203087508 

DIRECCION:    Vereda  Arabia 

EMAIL:     consueloortiz 0706@gmail.com 

DATOS PERSONALES 

 



 

 

      

 

 

 

SECUNDARIA: COLEGIO HEISENBERG  

2007 

 Icononzo - Tolima 

       Bachiller Académico 

 

COMPLEMENTARIOS:  SENA 

 

 HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS 

 APLICACION DE BUENAS PRACTICAS DE 

MANUFACTURA EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y 

BEBIDAS 

 CORTE DE PRENDAS DE ROPA INTERIOR 

 OPERACION DE MAQUINAS DE CONFECCION 

INDUSTRIAL 

 CONFECCION DE BRASIER PARA DAMA 

 CONFECCION DE PRENDAS DE ROPA INTERIOR 

INFANTIL 

 IDENTIFICACION DE MATERIALES E 

INSTRUMENTOS PARA PATRONAJE INDUSTRIAL 

 

     

 

 

 

 

ESTUDIOS REALIZADOS 



 

 

 

 

 

EMPRESA:    PETROCACINOS 

CARGO:    Auxiliar de Cocina 

JEFE INMEDIATO:  Engelbert Calderón 

TELÉFONO:    3208387788 

TIEMPO LABORADO:  1 Año  

 

EMPRESA:    KATHERINE COMPANY 

CARGO:    Servicios  Generales 

JEFE INMEDIATO:  Yon Parra  

TELÉFONO:    3144553040 

TIEMPO:    2 Meses 

 

EMPRESA:    SIDELA Exportadora de Frutas 

CARGO:    Manipulación  de Frutas Comerciales  

JEFE INMEDIATO:  Felix   

TELÉFONO:    3144553040 

TIEMPO:    11 Meses 

 

 

 

NOMBRE:    Arley  Gonzales 

OCUPACIÓN:   Conductor  de Petrocacinos 

TELÉFONO:    3103294437 

 

NOMBRE:    Wrian Montoya Pachon 

OCUPACIÓN:   Independiente  

TELÉFONO:    3143850607 

 

EXPERIENCIA LABORAL 

REFERENCIAS PERSONALES 



 

 

 

 

NOMBRE:    Ivonne Katerine Prada Ortiz     

PARENTESCO:   Hija  

OCUPACIÓN:   Licenciada en Pedagogía Infantil  

TELÉFONO:    3168287717 

 

NOMBRE:    Alfredo Ortiz 

PARENTESCO:   Hermano 

OCUPACIÓN: Conductor de Corferias  

TELÉFONO:    3108082430 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

MARIA CONSUELO ORTIZ LOZANO 
Cedula De Ciudadanía: 28.566.019 de Alvarado  - Tolima 

 

 

REFERENCIAS FAMILIARES 



 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 



 

 

 
 

 

 



 

 



 

 

 
 



 

 

 

 

CONTRATOS TALENTO 

HUMANO CENTRO VIDA 

  







































 

 

 

LABORATORIOS PARA 

MANIPULACION DE 

ALIMENTOS 
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