SENA
?A‘ FORMATO ACTA DE RECIBO DE SATISFACCION DE SERVICIOS

ESPERANZA PASCUAS PERDOMO , en calidad de supervisora del contrato No. CO1.PCCNTR.5077132, del Centro de

Formacion Agroindustrial del SENA Regional Huila, hace constar por medio de este documento que recibio a satisfaccion el
servicio de ALIMENTACION para los aprendices del Centro de Formacion Agroindustrial "La Angostura" del SENA Regional
Huila, por el periodo comprendido entre el 16 de febrero al 11 de marzo de 2024, el cual tiene las siguientes caracteristicas:

Contratista: ) ApYs CERQUERA DE BEDOYA

Contrato No. 5 cO1.PCCNTR.5077132

Fecha de
Suscripcion: 15 de junio de 2023

Fecha

de -
" 16 de junio de 2023

Inicio :

Obieto: Prestar el servicio de alimentacion para los Aprendices y Trabajadores Oficiales del Centro de Formacion
Jeto: Agroindustrial “La Angostura” del SENA Regional Huila.

Valor de

Contrato $ 533.529.905

Valora $ 39.464.500

cancelar :

Descripcion del Servicio recibido:

* Factura GC175 2024 por $ 39.464.500

Distribucion Presupuestal: Con cargo al compromiso presupuestal dependencia No. 911610, con rubro presupuestal No. C-
3603-1300-14-0-3603025-02, ADQUSICION DE BIENES Y SERVICIOS - SERVICIOS PARA LA COMUNIDAD, SOCIALES Y
PERSONALES $ 0,00

Distribucion Presupuestal: Con cargo al compromiso presupuestal dependencia No. 911642, con rubro presupuestal No. C-
3603-1300-14-0-3603025-02, ADQUSICION DE BIENES Y SERVICIOS - SERVICIOS PARA LA COMUNIDAD, SOCIALES Y
PERSONALES $ 39.464.500

El supervisor hace constar que verificé el cumplimiento de las obligaciones contractuales entre las cuales se encuentra el pago
oportuno de aportes parafiscales y de seguridad social de conformidad con lo establecido en el Decreto 1703 de 2002, Decreto
510 de 05 de marzo de 2003, la Ley 789 de 2002, Lev 828 de 2003 v Lev 1150 de 2007

Para constancia se firma en Campoalegre, a los 15 dias de marzo de 2024, por:

/

?;mp—réﬂ/awé QZA"//)

ESPERANZA PASCUAS PERDOMO
Supervisor Asignado
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PROCESO DE GESTION CONTRACTUAL
ETAPA CONTRACTUAL
FORMATO INFOME DE SUPERVISION

INFORME DE SUPERVISION DEL 16 DE FEBRERO AL 11 DE MARZO DE 2024

Regional Huila —

Centro de Formacion Agroindustrial “La Angostura’

SUPERVISOR DEL CONTRATO:

Esperanza Pascuas Perdomo

CONTRATO No:

CO1.PCCNTR.5077132

TIPO DE CONTRATO:

prestacién de servicios

Prestar el servicio de alimentacion para los Aprendices vy

OBJETO: Trabajadores Oficiales del Centro de Formacion Agroindustrial
“La Angostura” del SENA Regional Huila.
QUINIENTOS TREINTA Y TRES MILLONES QUINIENTOS
VALOR: VEINTINUEVE MIL NOVECIENTOS CINCO PESOS
($533.529.905) MCTE.
CONTRATISTA: GLADYS CERQUERA DE BEDOYA
NIT: NIT 36147801-6

LUGAR DE EJECUCION:

Campoalegre Huila

FECHA DE SUSCRIPCION:

15-06-2023

FECHA DE INICIO:

16-06-2023

PLAZO FINAL POR 11 de marzo 2024
EJECUCION
PRESUPUESTAL
VALOR INICIAL  DEL TRESCIENTOS SETENTAY CINCO MILLONES
CONTRATO: QUINIENTOS VEINTISEIS MIL QUINIENTOS TREINTAY
DOS PESOS ($375.526.532)
VALOR TOTAL: QUINIENTOS TREINTA Y TRES MILLONES QUINIENTOS

VEINTINUEVE MIL NOVECIENTOS CINCO PESOS

($533.529.905) MCTE.
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ADICION No. 01 CIENTO VEINTINUEVE MILLONES SETECIENTOS SETENTA
Y CUATRO MIL TRESCIENTOS OCHO PESOS ($129.774.308)
MCTE

ADICION No. 02 VEINTIOCHO MILLONES DOSCIENTOS VEINTINUEVE MIL

SESENTAY CINCO PESOS ($28.229.065) MCTE.

FORMA DE PAGO:

El Servicio Nacional de Aprendizaje SENA, se compromete a
pagar el valor del contrato subordinado a las apropiaciones que
del mismo se hagan del presupuesto de la siguiente manera:
EL SENA pagara al CONTRATISTA el valor del contrato en
pagos mensuales, de acuerdo con el avance en la ejecucion
del objeto contractual, dentro de los treinta (30) dias siguientes
a la presentacion de la cuenta, que incluya las facturas y sus
respectivos soportes, previa revision y liquidacion de esta como
requisito para la expedicion del certificado de supervision del
contrato, en todo caso atendiendo la normatividad,
procedimientos y formalidades que rigen la materia. Para
proceder con el pago, el contratista debera hacer previa
presentacion de: a) Factura electronica; b) Certificacion
suscrita por el Supervisor del contrato en la que consta que se
ha recibido a satisfaccion el objeto, obligaciones
especificaciones técnicas y demas del contrato; c) Certificacion
del Pago de Aportes Parafiscales, Seguridad Social y
certificacion de contratacion de aprendices, esto en
cumplimiento de la Ley 789 de 2002 y el articulo 23 de la ley
1150 de 2007. EI SENA efectuara al CONTRATISTA las
retenciones que en materia tributaria que tenga establecida la
Ley y respecto de las cuales sea su obligacion efectuar la
retencion. En los demas casos, el contratista debera cumplir
con el pago de los impuestos, tasas o contribuciones que se
deriven de la presente contratacion. NOTA 1: El pago de este
contrato esta sujeto a la disponibilidad del PAC y el valor del
servicio efectivamente prestado, el cual puede variar, sin
perjuicio de lo indicado. NOTA 2: EI SENA no desembolsara
anticipo o pago anticipado en el presente contrato. NOTA 3: La
Entidad a través de la supervisién, informara al contratista
sobre los requisitos para que realicen el cargue de informes y
facturacion mediante la plataforma transaccional SECOP II, de
conformidad con lo estipulado en las Circulares SENA N°01-3-
2020-000054 y N°01-3-2020-000065 de 2020 en donde debe
conformar tres archivos de la siguiente manera: 1) GESTION
FINANCIERA: GF_NIT_ RP_MES_ANO.PDF 2) GESTION
CONTRACTUAL: GC_NIT_RP_MES_ANO.PDF 3) FACTURA

ELECTRONICA: FV_No. de Factura_ NIT_RP_MES_ANO.PD

GCCON-F-031 V.01
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NOTA 4: El contratista debera presentar la factura electrénica
teniendo en cuenta lo establecido por el Ministerio de Hacienda
y Crédito Publico para las Entidades Estatales en las Circulares
No. 016 del 09 de marzo; No. 020 del 12 de abril y No. 021 del
19 de abril de 2021 y Circulares SENA No. 3- 2012-000055 del
07 de abril y No. 3-2021-000182 del 28 de septiembre 2021.

OBSERVACIONES

OBLIGACIONES ACTIVIDADES PRODUCTO
REALIZADAS

El personal requerido se ha

a.El contratista debera mantener por su cuenta y 8 ajustado en proporcion a los
riesgo, al frente del restaurante un representante aprendices que se encuentran
cuando no lo haga personalmente, con plena en el centro.

autoridad y responsabilidad para la adecuada
administracion de este, funcién que puede ser
desarrollado por el Profesional o Tecndlogo del
area de alimentos o cocina, con experiencia en el
manejo de los servicios de alimentacion

Cumple
b. El Contratista debera mantener todo el personal 8
necesario, cumplir con el Programa de Inocuidad
Alimentaria con Lineamientos para Restaurantes y
Cafeterias y con los protocolos de bioseguridad,
con el fin de asegurar y garantizar la 6ptima
prestacién del servicio, incluyendo personal de
aseo, este personal debe ser idéneo para el
desempefio de su cargo, el SENA se reserva el
derecho de verificar la idoneidad del personalb. El
Contratista debera mantener todo el personal
necesario, cumplir con el Programa de

Alimentaria con Lineamientos para Restaurantes y
Cafeterias y con los protocolos de bioseguridad,
con el fin de asegurar y garantizar la oOptima
prestacion del servicio, incluyendo personal de
aseo, este personal debe ser idéneo para el
desempefo de su cargo, el SENA se reserva el
derecho de verificar la idoneidad del personal

- Debe contar con el numero de empleados
suficientes para la atencion del servicio y evacuar
el suministro dentro del tiempo previsto por los

GCCON-F-031 V.01
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horarios de atencién. - Debe contar con el personal
suficiente que permita facilitar la rotacion del
personal en su dia de descanso y demas casos
requeridos. - Los empleados en las areas de trabajo
deben permanecer bien presentados con uniformes
(Color claro), gorros, protectores, tapa boca y
zapatos adecuados. - Los empleados deben contar
con un certificado de aptitud médica, certificado de
capacitacién y formato de revision diaria del
operario donde se evidencia que cumple con lo
establecido en la guia técnica y el certificado
expedido por la autoridad competente para que
puedan realizar la manipulacion de alimentos. - El
personal que preste el servicio de atencion al
publico debera contar con el esquema de
vacunacion covid-19 completo, minimo de dos
dosis, de conformidad a la circular No. 003 12 de
enero de 2022, emitida por el Ministerio del Trabajo.

c. Una vez cumplidos los requisitos para el inicio del
desarrollo del objeto contractual, entre las partes
(Contratista - Sena) acuerdan fecha, hora y lugar
para la realizacion de la induccion en
SST/Ambiental que tiene a cargo la Entidad
contratante. Nota: A la induccién participara el
personal que hara parte del desarrollo del objeto
contractual.

Cumple

Si

d. El contratista debera garantizar, que el personal
encargado de la ejecucion del objeto contractual se
encuentra debidamente afiliado al régimen de
seguridad social en pension, salud y riesgos
laborales (requisito indispensable para el inicio de
actividades)

Cumple con el
objetivo

Cumple

e. El contratista debera presentar al inicio de la
ejecucion  contractual, el protocolo de
bioseguridad especifico junto con los registros de
socializacion y soportes de entrega de los
elementos de bioseguridad.

Cumple

Cumple

f. Dar aplicacion efectiva al protocolo general de
bioseguridad para mitigar, controlar y realizar el
adecuado manejo de la pandemia del Coronavirus
COVID-19 establecido por el Ministerio De Salud
y Proteccion Social de acuerdo con la resolucion

N.A

GCCON-F-031 V.01
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555 de 2023 o la que haga sus veces. Nota: Este
requerimiento sera solicitado hasta que el
gobierno nacional determine que ya no se
requieren protocolos de bioseguridad para el
cumplimiento de labore. EI SENA se reservara el
derecho de solicitar las evidencias de
cumplimiento en el momento en que lo considere
conveniente.

g. El contratista debera entregar certificado de
curso o capacitacion en educacion sanitaria,
Buenas Practicas de Manufactura - BPM vy
conocimientos de manipulacion higiénica de
alimentos del personal que preparara los
alimentos. h. El contratista deber entregar plan de
capacitaciéon anual continuo y permanente 10
horas anuales en educacién sanitaria, Buenas
Practicas de Manufactura - BPM y conocimientos
de manipulacioén higiénica de alimentos. De igual |Cumple con el
forma, deber aportar las evidencias del desarrollo |objetivo

del plan de capacitaciones (cronograma, planillas
de asistencia registro fotografico temas, duracion,)
de acuerdo con lo establecido en la resolucion
2674 del 2013

NOTA: La capacitaciéon debe ser impartida por un
Capacitador Autorizado por la Secretaria de Salud
o autoridad competente, por lo tanto, se debe
entregar el certificado como capacitador en
educacion sanitaria

k. El contratista debera reportar ante la ARL y
E.P.S. todos Ilos accidentes de trabajo vy
enfermedades laborales diagnosticadas a los
trabajadores  administrativos y  operativos,
incluyendo los vinculados a través de contrato de
prestacion de servicios dentro de los (2) dias
habiles o como lo disponga la normatividad |Cumple . De conformidad
vigente, siguientes a la ocurrencia del accidente o
al diagnéstico de la enfermedad laboral. La copia
del reporte debera suministrarse al trabajador, a la
supervision del contrato y al integrante de
Seguridad y Salud en el trabajo del Centro de
Formacion.

GCCON-F-031 V.01
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I. El contratista sera responsable de todos los
accidentes que puedan sufrir no solo sus
empleados, trabajadores y subcontratistas, sino
también el personal o bienes, el supervisor o
terceras personas, resultantes de negligencia o
descuido del contratista, sus empleados,
trabajadores o subcontratistas para tomar las
precauciones o medidas de seguridad necesarias

para la prevencion de accidentes. Por
consiguiente, todas las  indemnizaciones
correspondientes correran por cuenta del

contratista. m. El contratista debera acogerse al
plan integral de atencibn de emergencias
establecido por el Grupo de Seguridad y Salud en
el Trabajo del Centro de Formacion

Se realizé6 Ila
induccion de
Seguridad y salud

en el trabajo por
parte del Centro
de Formacion
Agroindustrial al
personal del
contrato no.
CO1.PCCNTR.50
77132

14. El contratista debera dotar de todos los
elementos de Proteccion Personal y de
bioseguridad necesarios para garantizar la
integridad de los trabajadores desde el inicio de la
actividad o labor a realizar. Por otra parte, debera
disponer en el sitio de un stock mininos de EPP
para su reposicion.

Cumple

Cumple de conformidad

GCCON-F-031 V.01



5EMNA

N

n. Con el proposito de garantizar la calidad del servicio, el contratista ajustara en caso de
requerirse la minuta patrén, previa autorizacion del supervisor, de tal forma que esta cumpla
con las exigencias en el documento DO-PG-008 Programa de Inocuidad Alimentaria con

Lineamientos para Restaurantes y Cafeterias. La modificacién de la minuta patrén debera X Cumple

contar con el aval de profesional en nutricion y el supervisor del contrato, satisfaciendo

integralmente la necesidad contractual

. Presentar copia del concepto sanitario expedido por la Secretaria de Salud para la actividad

de expendio de alimentos y/o preparacion de alimentos vigente. o Cuando la actividad principal | X

i . . Cumple

sea expendio de alimentos, el proveedor tendra 3 meses para la entrega del concepto

o Cuando la actividad principal sea preparacién de alimentos, el proveedor tendra 1 mes para

la entrega del concepto. Los plazos definidos anteriormente rigen a partir de la suscripcion del Cumple

contrato. o. Entregar copia del Plan de Saneamiento actualizado. (Procedimientos,

cronogramas, registros, listas de chequeo y responsables). Nota: El SENA podra verificar en X

cualquier momento que el proveedor cumpla con los lineamientos del documento “DO-PG-008

Programa de Inocuidad Alimentaria con Lineamientos para Restaurantes y Cafeterias” y/o

versiones que lo sustituyan ubicado en la plataforma Compromiso (SENA)

p El proveedor del servicio debera garantizar el manejo y gestiéon adecuada de los aceites de

cocina usado que se generen, mediante un gestor autorizado, presentar los certificados de X Cumple de

aprovechamiento expedido por el gestor y realizar el reporte como generador de aceite de conformidad

cocina usado ante la autoridad ambiental competente.

g. Los plasticos de un solo uso requeridos para el suministro de alimentaciéon deben ser:

reutilizables o reciclables o compostables. Esta prohibido el uso de mezcladores, pitillos, vasos X

plasticos, platos plasticos, poliestireno y globos decorativos N/A

r. Contar con el nUmero de canecas necesarias para la adecuada clasificacion de los residuos Cumple de

acorde a lo establecido en la resolucion 2184 de 2019 N conformidad

s. Realizar y entregar mensualmente un reporte en el cual se logre verificar los volumenes de Cumple de

los residuos generados y su disposicion final. X conformidad

t. Realizar el uso eficiente de los recursos naturales como lo son energético e hidrico. N/A| Cumple de
conformidad

u. Implementar estrategias que permitan prevenir la pérdida y desperdicio de alimentos y en

caso de generarlos informar si se entregan a organizaciones sin animo de lucro o a refugios de [x ~ Cumple de

animales en situacién de abandono o su manejo como compostaje. conformidad

w. De acuerdo al riesgo en salud publica de los alimentos de expendio, o preparacion, solicitar X  |Cumple de

notificaciéon sanitaria para alimentos con menor riesgo en salud publica, permiso sanitario para
alimentos con riesgo medio en salud publica y registro sanitario para alimentos con alto riesgo
en salud publica

conformidad

X. Implementar un adecuado programa de control de plagas.

GCCON-F-031 V.01
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y. Garantizar para la preparacion de los menus,
productos de marcas debidamente reconocidas, con

informacién nutricional completa, rotulados en forma N/A

adecuada con fecha de vencimiento y registros

INVIMA.

z. Colocar en cartelera claramente definidos los Cumple de conformidad

horarios de iniciacion de actividades, preparacion,
entrega y distribucion de alimentos, menu del dia y
terminacion de labores. aa. El Transporte de los
alimentos, debe adelantarse segun lo indicado en el
documento DO-PG-008 Programa de Inocuidad
Alimentaria con Lineamientos para Restaurantes y
Cafeterias descrita en el estudio previo.

bb. Los alimentos y materias primas que por su
naturaleza requieran mantenerse refrigerados o Cumple de conformidad
congelados deben ser transportados y distribuidos
bajo condiciones que aseguren y garanticen el
mantenimiento de las condiciones de refrigeracién o
congelacién hasta su destino final, que podra
verificarse mediante plantilas de registro de la
temperatura del vehiculo durante el transporte de
alimentos, o al producto durante el cargue vy
descargue

cc. Los vehiculos destinados al transporte de
alimentos y materias primas deben cumplir dentro del
territorio colombiano con los requisitos sanitarios que
garanticen la adecuada proteccion y conservacion de
estos, para lo cual las autoridades sanitarias Cumple de conformidad
realizaran las actividades de inspeccion, vigilancia y
control necesarias para velar por su cumplimiento.
Las autoridades sanitarias practicaran la inspeccién
en el vehiculo y/o medio de transporte y, por acta
haran constar las condiciones sanitarias del mismo.

GCCON-F-031 V.01




dd. Previo al descargue de los alimentos o
materias primas para alimentos, el SENA
verificara: - Que el vehiculo cuente con los
recipientes en los cuales se transportan los
alimentos, fabricados con materiales tales que
permitan una correcta limpieza y desinfeccion; la
unidad de transporte en donde se movilicen
alimentos refrigerados o congelados debe estar
equipada con un adecuado sistema de monitoreo
de temperatura de facil lectura y ubicaciéon en un
lugar visible; los alimentos no deben estar
directamente sobre el piso de los medios de
transporte. Para este fin se utilizaran los
recipientes, canastillas, o implementos de material
adecuado, de manera que aislen el producto de
toda posibilidad de contaminacién. Se verificara
rotulado o etiquetado de alimentos de acuerdo con
Resolucién 5109 de 2005.

Cumple

De conformidad con
solicita el supervisor

lo que

ee. Velar por el correcto mantenimiento del
Restaurante y por el adecuado uso y conservacion
de las instalaciones, teniendo en cuenta los
siguientes aspectos: <+ Almacenamiento de
Productos Quimicos <+ Implementos para la
higienizacion « Componente de Seguridad y Salud
En El Trabajo « Componente Sanitario (Plan de
saneamiento) « Componente Ambiental (Manejo
integral de residuos) * Implementar un adecuado
programa de control de plagas

Cumple de conformidad

ff Realizar por su cuenta y riesgo los
mantenimientos necesarios a las estufas, cuartos
frios y demas equipos.

Cumple de conformidad

gg Evitar la acumulacion de grasa sobre la
superficie.

Cumple de conformidad

hh Transportar los viveres y cualquier otro
elemento necesario en el restaurante

Cumple de conformidad

Il En el evento en que en el Centro no se cuente
con el suministro de agua potable el contratista
debera suplir a su costa esta necesidad para
realizar las labores y cumplir con el objeto
contractual.

Cumple de conformidad

jj Cuando los aprendices salgan a giras educativas
el contratista debera suministrar la alimentacion de
acuerdo con las necesidades manifestadas por
parte del supervisor del contrato

Cumple de conformidad

kk Cumplir el objeto aqui pactado, de acuerdo con
los requerimientos que realice el Centro y teniendo
en cuenta lo establecido en el documento DO-PG-
008 Programa de Inocuidad Alimentaria con
Lineamientos para Restaurantes y Cafeterias.

Cumple de conformidad




Il Dar cumplimiento total a las exigencias técnicas
para la efectiva prestacion del servicio

Cumple de conformidad

mm. El contratista para la ejecucion del contrato
debera presentar al SENA, el contrato de
proveeduria con los pequefos productores y/o
productores de la Agricultura Campesina, Familiar
o Comunitaria locales y sus organizaciones,
registrados en la Secretaria de Agricultura y
Mineria del departamento del Huila, en
cumplimiento a lo estipulado en el articulo
2.20.1.1.4. del Decreto 248 de 2021.

. Cumple de conformidad

00. Carne y productos carnicos: El contratista debera
presentar

» Registro y Autorizaciéon sanitaria vigente, emitida
por el Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos - INVIMA para las plantas
de beneficio, desposte, desprese y derivados
carnicos.

Cumple de conformidad

pp. El contratista debera presentar ultimo registro de
inspeccion oficial en plantas de beneficio realizada
por el Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos — INVIMA

Cumple de conformidad

qq. El contratista debera presentar Inscripcion y
Autorizacién Sanitaria, emitida por la entidad
territorial de salud para los establecimientos
dedicados al almacenamiento o expendio de carne y
productos carnicos comestibles y derivados carnicos

Cumple de conformidad

rr. El contratista debera presentar Ultimo registro o
acta de visita de inspeccion, vigilancia y control
sanitario favorable expedida por la autoridad
sanitaria competente

Cumple de conformidad

RACIONES AL MES
Desayuno 100% 968 Se cumple de conformidad con lo
establecido en el contrato
Desayuno 50% Se cumple de conformidad con lo
0 establecido en el contrato
. Se cumple de conformidad con lo
Almuerzo 100% 1669 establecido en el contrato




. Se cumple de conformidad con lo
Almuerzo 70% 1373 establecido en el contrato
) . Se cumple de conformidad con lo
Cena Aprendiz 100% 760 establecido en el contrato
) o Se cumple de conformidad con lo
Cena Aprendiz 50% 0 establecido en el contrato
. Se cumple de conformidad con lo
Desayuno T.O. 85% 0 establecido en el contrato
. Se cumple de conformidad con lo
Almuerzo T.0 85% 0 establecido en el contrato
EJECUCION:
VALOR CONTRATO 533.529.905
PORCENTAJE P
FECHA NRO VALOR A VALOR SALDO EJECUCION | EJECUCIONFISICA
CORTE FACTURA | CANCELAR | EJECUTADO | CONTRATO No. de di
o. de dias o
FINANCIERA ejecutados %
15/06/2023 GC155| 41.401.600 41.401.600 | 334.124.932 11,00 30 N. A
15/08/2023 GC158| 58.553.400 99.955.000 | 275.571.532 24,00 60 N. A
15/09/2023 GC161| 74.947.000| 174.902.000 | 200.624.532 46,58 90 N. A
15/10/2023 GC168| 62.866.500| 237.768.500| 137.758.032 63,32 120 N. A
15/11/2023 GC170| 73.777.600| 311.546.100 | 193.754.740 61,66 150 N. A
15/12/2023 GC171| 99.493.400| 411.039.500| 122.490.405 77,04 180 N.A.
15/01/2024 GC172| 17.630.400| 428.669.900 | 104.860.005 80,34 210 N.A.
15/02/2024 GC174| 65.358.000| 494.027.900| 39.502.005 92.59 240 N.A.
11/03/2024 GC175| 39.464.500| 533.492.400 37.505 99,99 265 N.A.

e CUMPLIMIENTO

TIPO DE AMPARO

No. de pdliza
Compaiiia
Aseguradora

Vigencia de la pdliza

Valor asegurado

CUMPLIMIENTO

CHU-100001880
SEGUROS MUNDIAL

15-06-2023/31-07-2024

$ 106.705.981

PRESTACIONES SOCIALES

CHU-100001880
SEGUROS MUNDIAL

15-06-2023/31/03/2027

$ 26.676.495,25

CALIDAD DEL SERVICIO

CHU-100001880
SEGUROS MUNDIAL

15-06-2023/30-09-2024

$ 106.705.981

e RESPONSABILIDAD CIVIL




TIPO DE AMPARO No. de péliza Vigencia de la péliza Valor asegurado

Compaiiia
Aseguradora
AMPARO BASICO CHU-100000319 15-06-2023/31-03-2024
SEGUROS MUNDIAL $ 116.000.000
PATRONAL CHU-100000319 03-03-2023/31-03-2024 |$ 69.600.000

SEGUROS MUNDIAL

CONTRATISTAY CHU-100000319 03-03-2023/31-03-2024 $ 69.600.000
SUBCONTRATISTA SEGUROS MUNDIAL
VEHICULO PROPIOS Y NO  |CHU-100000319 03-03-2023/31-03-2024 | $ 69.600.000
PROPIOS SEGUROS MUNDIAL

INFORMACION ADICIONAL:

Que mediante la Resolucion 1-01399 de 2021, “Por la cual se adopta el Plan Nacional Integral de Bienestar
de los aprendices del Servicio Nacional de Aprendizaje — SENAy se deroga la Resolucién 2203 de 2019; en
la que se disponen los objetivos estratégicos, los objetivos operativos los cuales establecen las rutas de
implementacion de las acciones de Bienestar que se hacen visibles a través de diferentes estrategias.

Que el objetivo estratégico 2 dice asi: “Incentivar al aprendiz en su proceso de formacion integral mediante
la implementacion de estimulos como reconocimiento a su esfuerzo en el proceso formativo y un impulso
a la excelencia”

Que el objetivo Operativo de este es: “Asignar apoyos socioecondmicos para aprendices en situacion de
vulnerabilidad social e inseguridad econémica como medio para promover su excelencia académica,
humana y en linea con la misionalidad de la Direccién de Formacién”.

Que teniendo en cuenta los lineamientos de la Direccion General, del 2023, los aprendices contintan
recibiendo los apoyos segun lo establecido en GUIA DE APOYOS SOCIOECONOMICOS Plan Nacional
Integral de Bienestar al Aprendiz - PNIBA Cddigo: GFPI-G007 Version: 12, 2023,

Los aprendices que recibieron alimentacion fueron los que se adjudicaron mediante la Resolucion de la
convocatoria 01 del 2024, para el tercer trimestre "Por el cual se adjudican Apoyos de Alimentacién
temporal de raciéon alimentaria servida en caliente, en el | trimestre 2023 a los aprendices del Centro de
Formacién Agroindustrial de la Regional Huila del Servicio Nacional de Aprendizaje, SENA “Modalidad de
entrega de apoyo de alimentacién temporal — Racion alimentaria Se refiere a la racién alimentaria servida
en caliente, no empacada que puede ser desayuno , almuerzo, cena o refrigerio y los del internado centro
de convivncia.

Que, el “Apoyo de alimentacioén: Se refiere al apoyo orientado a cubrir parcialmente costos mensuales
de alimentacién de los aprendices beneficiados que se brinda a los aprendices de formacién laboral y
formacion tecnolégica; atendiendo las condiciones y requisitos definidos en esta guia”

Que el beneficio del “Internado — centros de convivencia: Alojamiento que se brinda a los aprendices en
sedes del SENAy que va acompafiado del apoyo de alimentacion”. En el caso del Centro de Convivencia
se les entrega las 3 raciones diarias, consistentes en desayuno, almuerzo y cena, incluso los festivos y
los fines de semana.



Que, “Este apoyo se brinda teniendo en cuenta la disponibilidad presupuestal que tienen los centros de
formacién como techo asignado en la apertura presupuestal de la vigencia fiscal por concepto interno
gastos bienestar y de acuerdo con la priorizacion de actividades que realicen segun la guia GFPI- G-026
del procedimiento de bienestar al aprendiz”.

Que, los “Tipos de apoyo de alimentacion: Se brinda a los aprendices de todas las modalidades de los
niveles de formacion laboral y tecnoldgica que se encuentren en el centro de formacién, ambientes de
aprendizaje o escenarios formativos donde desarrolle ejecucion de la formacion, previo cumplimiento de
requisitos.

Los aprendices del SENA podran recibir este apoyo mediante alguna de las siguientes modalidades, sin
superar la vigencia fiscal”:

Que, la Guia en el numeral 12.2., nos da los lineamientos para el “Apoyo de alimentacién ocasional’, que
“Es aquel que se otorga a los aprendices que participan de actividades programadas con duraciéon minima
de cuatro (4) horas para dar cumplimiento a los objetivos estratégicos del Plan Nacional Integral de
Bienestar al Aprendiz. Estos apoyos se asignan durante la actividad de bienestar en la que se convoca la
participacion de los aprendices. Dado su caracter de ocasional, no aplica convocatoria. La evidencia de
entrega del apoyo debe reunir las condiciones que se fijen en los contratos de adquisicién de este servicio
y ser aprobadas por el supervisor”

12.4. Apoyo de alimentacion de centros de convivencia

Es aquel que se otorga a los aprendices de formacion laboral y formacion tecnoldgica, que son
beneficiarios de los centros de convivencia. Los aprendices de internados — centros de convivencia no
participan en convocatoria de apoyos de alimentacion temporal por que el servicio de internado incluye
alimentacion.

12.5. Apoyo de alimentacién en situaciones especiales

Es aquel que se otorga a los aprendices que presentan una situacion de estado de excepcion, fuerza
mayor, relacionadas con hechos de calamidad o desastre que demanden actuaciones inmediatas. La
adopcion de entrega de este apoyo puede ser definida por direccion general cuando la situacion
presentada involucre a mas de una regional, por las direcciones regionales, cuando se impacte a la
regional o a mas de un centro de formacién, o por el centro de formacion.

12.6. Apoyo de alimentacién temporal

Es aquel que se otorga a los aprendices de formacioén laboral y formacion tecnoldgica de todas las
modalidades y jornadas, que cumplen requisitos y cuyo propdsito es apoyar la permanencia del aprendiz
en su proceso formativo. Este tipo de apoyo se puede brindar mediante las siguientes modalidades:

1. Apoyo de alimentacidn temporal- trimestral
2. Apoyo de alimentacién temporal — Racién alimentaria

12.6.2. Modalidad de entrega de apoyo de alimentaciéon temporal — Racién alimentaria

Se refiere a la racién alimentaria servida en caliente, no empacada que puede ser desayuno, almuerzo,
cena o refrigerio. En ninglin caso sera canjeable por alimentos crudos, mercado o dinero. El apoyo de
alimentacion temporal — racién alimentaria se otorga por un maximo de once (11) meses mediante
convocatoria de Alimentacién Temporal.

Valor y tiempo de los apoyos de alimentacién temporal — Racién alimentaria. El apoyo de alimentacion
temporal — racion alimentaria se otorga al aprendiz por un méaximo de once (11) meses durante la vigencia
anual. El centro de formacion define la modalidad de adquisicion de este apoyo para entrega a los
aprendices de acuerdo con la normatividad vigente de contratacion publica, asi como las caracteristicas
de la racién alimentaria.

12.6.3. Convocatorias para el apoyo de alimentacion temporal



Los centros de formacion profesional realizaran las convocatorias de inscripcidon que se requieran para
la asignacion de cupos de apoyos de alimentacion a los aprendices que se postulen indicando la
modalidad de entrega del apoyo y fijando los siguientes requisitos de inscripcidon para el aprendiz: « En
estado en induccién o en formacién en el aplicativo Sofia Plus. No tenga condicionamiento de matricula
conforme a lo estipulado en el reglamento al Aprendiz. No ser beneficiario de apoyos de sostenimiento
regular o FIC y Diligenciar adecuadamente el formato de registro socioeconémico que facilite el Centro
de formacion9.

Para el caso de las convocatorias de apoyo de alimentaciéon temporal-racion alimentaria el Centro de
formacién debe indicar el nUmero de raciones que entregara diariamente a cada aprendiz beneficiado y
esta debe ser en coherencia de la jornada de formacién del aprendiz. Nota: Un aprendiz no se puede
postular o beneficiar simultdneamente de apoyo de alimentacién de racion alimentaria y apoyo de
alimentacién temporal — trimestral

Grupos de aprendices del segundo trimestre 2023.

Las unidades que atienden los aprendices, especialmente los que estan desarrollando etapa
productiva, son:

1. Pecuaria.

2. Porcina, Bovina, Ovina ,Avicola Postura, Avicola codornices ,Avicola Aves de engorde,
Equina, Apicola

3. Piscicola Agricola.

4. Maracuya, Badea, Sandia, Mango, Araza, Aguacate, Guayaba, Cacao Jardin Clonal,
Cacao Germo plasma, Cacao Replica, Cacao Policultivo, Vivero Cacao, Viveros Citricos,
Café, Platano, Guanabana,

5. Frijol, Pifa

EVIDENCIAS:

Fotograficas Aprendices Beneficiarios de racion alimentaria externos, los del internado centro
de convivencia y los que participan de las diferentes actividades de bienestar integral, entre
otras fortaleciendo habilidades blandas, prevencion y promocion de la enfermedad, acciones
de arte, cultura y deportes. Ademas, los pasantes.

EVIDENCIA FOTOGRAFICA
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CUENTA DEL 16 DE FEBRERO AL 11 DE MARZO DE 2024 APRENDICES

FECHA DESAYUNO ALMUERZO CENAS
100% 50% 100% 70% 100% 50%

viernes, 16 de febrero de 2024 25 0 25 0 0

sabado, 17 de febrero de 2024 25 0 25 0 0

domingo, 18 de febrero de 2024 25 0 25 0 0

lunes, 19 de febrero de 2024 28 0 85 32 28 0

martes, 20 de febrero de 2024 28 0 121 45 28 0

miércoles, 21 de febrero de 2024 28 0 121 a4 28 0

jueves, 22 de febrero de 2024 28 0 121 46 28 0

viernes, 23 de febrero de 2024 52 0 135 52 52 0

sabado, 24 de febrero de 2024 48 0 134 64 48 0

domingo, 25 de febrero de 2024 25 0 39 0 39 0

lunes, 26 de febrero de 2024 25 0 20 0 48 0

martes, 27 de febrero de 2024 98 0 121 0 35 0

miércoles, 28 de febrero de 2024 98 0 121 0 46 0

jueves, 29 de febrero de 2024 98 0 121 55 114 0

viernes, 1 de marzo de 2024 98 0 47 45 120 0

sabado, 2 de marzo de 2024 2 0 40 2 2 0

domingo, 3 de marzo de 2024 2 0 30 2 2 0

lunes, 4 de marzo de 2024 15 0 35 35 15 0

martes, 5 de marzo de 2024 15 0 6 34 15 0

miércoles, 6 de marzo de 2024 14 0 5 34 15 0

jueves, 7 de marzo de 2024 15 0 52 177 15 0

viernes, 8 de marzo de 2024 13 0 49 210 15 0

sabado, 9 de marzo de 2024 15 0 56 145 15 0

domingo, 10 de marzo de 2024 15 0 68 175 15 0

lunes, 11 de marzo de 2024 133 0 67 176 37 0

SUBTOTAL 968 - 1.669 1.373 760
Descripcion del §umin_is.tro como Apoyo Cantidad Precio Un. Total
Alimenticio

Desayuno aprendiz 50% 0 $ 2.800 $0
Desayuno aprendiz 100% 968 $ 5.700 $5.517.600
Almuerzo aprendiz 70% 1.373 $ 7.600 $10.434.800
Almuerzo aprendiz 100% 1.669 $ 10.900 $18.192.100
Cena aprendiz 100% 760 $ 7.000 $ 5.320.000
Cena Aprendiz 50% 0 $ 3.500 $0
TOTAL FACTURA $ 39.464.500
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RESOLUCION No. 41-00043  DE 2024

“Por el cual se adjudican Apoyos de Alimentacidn temporal de racién alimentaria servida en caliente,
en el | trimestre 2024 a unos aprendices del Centro de Formacién Agroindustrial de la Regional Huila
del Servicio Nacional de Aprendizaje, SENA”.

LA SUBDIRECTORA DEL CENTRO DEL SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE — SENA

En uso de sus facultades legales y reglamentarias, en especial las conferidas mediante el articulo 27
decreto 249 de 2004, en la Resolucidon No. 1- 012220 del 03 de noviembre de 2023, y acta de
posesion No. 484 del 03 de noviembre de 2023 - SENA.

CONSIDERANDO:

Que, el Decreto 249 de 2004 en su articulo 27, numeral 19, le asigna a las Subdirecciones de los Centros
de Formacién Profesional Integral la funcién de “Dirigir la implementacion del programa integral de
bienestar de los alumnos del Centro".

Que, el Decreto 1330 del 2019, modificatorio del Decreto 1075 de 2015 - Unico del Sector Educativo,
ensuarticulo 2.5.3.2.3.1.3, literal b), define las politicas institucionales asi: “b) Politicas institucionales.
Son el conjunto de directrices establecidas por la institucidn con el fin de orientar y facilitar el logro de
sus objetivos por parte los diferentes estamentos, en los distintos niveles formativos y modalidades
en coherencia con su naturaleza juridica, tipologia, identidad y mision institucional // La Institucion
debera dar cuenta de la existencia, implementacion, aplicacion y resultados de cumplimiento de las
siguientes politicas institucionales: (...) 2. Politicas de gestidn institucional y bienestar.

Que, el Decreto 1330 del 2019 en el articulo 2.5.3.2.3.1.6, define el modelo de bienestar como
condicidn de calidad para los programas de Educacion Superior, indicando: “La institucion establecera
las politicas, procesos, actividades y espacios que complementan y fortalecen la vida académica y
administrativa, con el fin de facilitarle a la comunidad institucional el desarrollo integral de la persona
y la convivencia en coherencia con las modalidades (presencial, a distancia, virtual, dual u otros
desarrollos que combinen e integren las anteriores modalidades), los niveles de formacion, su
naturaleza juridica, tipologia, identidad y mision institucional. // En coherencia con lo anterior, la
institucion deberd demostrar la existencia de mecanismos de divulgacién e implementacién de los
programas de bienestar orientados a la prevencion de la desercidén y a la promocidn de la graduacidn
de los estudiantes".

Que, el Estatuto de la Formacion Profesional del SENA, adoptado por el Consejo Directivo Nacional del
SENA mediante Acuerdo 8 de 1997, en su numeral 1.1, define la formacién profesional integral que
imparte el SENA como “un proceso educativo tedrico-practico de caracter integral, orientado al
desarrollo de conocimientos técnicos, tecnolégicos, de actitudes y valores para la convivencia social,
que le permitan a la persona actuar critica y creativamente en el mundo del trabajo y de la vida”.

Que, el Estatuto de la Formacion Profesional del SENA en el numeral 3.4.2, ultimo parrafo, al referirse
al ambiente educativo dispone: “El ambiente educativo considera el bienestar institucional, como
condicidn determinante para el desarrollo eficiente y de calidad de la formacion profesional, regulado
por el manual de convivencia y otras normas especificas que expresan los acuerdos entre los
participantes de la comunidad educativa”.

Que, el Acuerdo 007 del 2012, por el cual se adopta el reglamento del Aprendiz Sena, en el capitulo Il
establece los derechos del aprendiz, en el articulo 7, item 5, “Disfrutar de los beneficios de bienestar
al aprendiz SENA orientados a garantizar la formacion integral”, conforme a la siguiente normatividad
que rija en el SENA:

e Resolucién 1726 de 2014 "Por la cual se adopta la Politica Institucional para Atencidon de las
Personas con discapacidad".

e Acuerdo 10 de 2016 “Por medio del cual se adopta la politica de Atencidén con Enfoque
Pluralista y Diferencial en el SENA”.
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RESOLUCION No. 41-00043  DE 2024

“Por el cual se adjudican Apoyos de Alimentacidn temporal de racién alimentaria servida en caliente,
en el | trimestre 2024 a unos aprendices del Centro de Formacién Agroindustrial de la Regional Huila
del Servicio Nacional de Aprendizaje, SENA”.

e Resolucién 1 — 526 del 2020 del Servicio Nacional de Aprendizaje — SENA, resolucion deroga
por el articulo 21 de la resolucion 130 de 2023 “Por la cual se crea y establece la conformacion
y funciones de los grupos internos de trabajo de la Direccidn de Formacién Profesional de la
Direccién General del Servicio Nacional de Aprendizaje — SENA, y se dictan otras disposiciones,
o la norma que la modifique o sustituya”.

e Que, mediante la Resolucion 2198 de 2019, se modifica la clasificacion y los niveles de los
programas de formacién, su denominacién y su duracién, las modalidades de formacion y
otras condiciones especiales relacionadas con el acceso a la Formacién Profesional Integral,
deroga la Resolucion 1444 de 2018 y modifica el articulo 20 de la Resolucion 2130 de 2013, o
la norma que la modifique o sustituya.

e Que, mediante la Resolucion 1-01399 de 2021, se adopta el Plan Nacional Integral de Bienestar
de los aprendices del Servicio Nacional de Aprendizaje — SENA y se deroga la Resolucién 2203
de 2019; en la que se dispone los objetivos estratégicos, los cuales establecen las rutas de
implementacion de las acciones de Bienestar que se hacen visibles mediante los objetivos
operativos.

e Que, el objetivo estratégico 2 dice asi: “Incentivar al aprendiz en su proceso de formacién
integral mediante la implementacién de estimulos como reconocimiento a su esfuerzo en el
proceso formativo y un impulso a la excelencia”. Que, el objetivo Operativo de este es:
“Asignar apoyos socioecondmicos para aprendices en situacion de vulnerabilidad social e
inseguridad econdmica como medio para promover su excelencia académica, humana y en
linea con la misionalidad de la Direccidn de Formacion”.

Que, a través del Sistema Integrado de Gestién y Autocontrol (SIGA) se publicé la "Guia Apoyos
Socioecondmicos V.12". Que, conforme a la Guia de apoyos socioecondmicos cédigo: Cédigo: GFPI-G-
007 Version: 12 marzo 2023, en la cual se indica el procedimiento para la entrega de los apoyos
socioecondmicos, item 12.6.2. Modalidad de entrega de apoyo de alimentacion temporal — Racidn
alimentaria.

Que, de acuerdo con lo expuesto anteriormente, el Centro de Formaciéon Agroindustrial realizé la
séptima Convocatoria, para 300 Cupos de Apoyos de alimentacion temporal, modalidad racién
alimentaria SENA, mediante la Circular de Centro No. 41-2-2024-000111 del 23 de enero de 2024, la
cual hace parte integral de esta resolucidn, donde se establecié los lineamientos, requisitos y el
cronograma.

Que, de acuerdo con la Guia de apoyos socioecondmicos cédigo GFPI-G-007 V.12 dentro de los
requisitos se encuentran los siguientes:

1. Estar en estado en induccién o en formacién en el sistema de gestidon académico administrativo
del Centro de Formacidn Agroindustrial.

2. No tener condicionamiento de matricula conforme a lo estipulado en el reglamento al
Aprendiz.

3. No ser beneficiario de apoyos de sostenimiento regular o FIC en etapa lectiva.

4. Diligenciar adecuadamente el formato de registro socioeconédmico que facilita el Centro de
Formacién.

5. No tener suscrito contrato de aprendizaje al momento de la adjudicacion.

Que, el procedimiento para la inscripcidn fue el siguiente:

Los aprendices debe realizar su inscripcion a la convocatoria a través del enlace del siguiente enlace:
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAlpQLSe8cMj5t2QY55SrxmP9j_GmYD2qg-nimbz-
WGIIMPTrxnLL7aw/viewform o en el link corto https://bit.ly/3u6tt3s que enviara el grupo de Bienestar
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RESOLUCION No. 41-00043  DE 2024

“Por el cual se adjudican Apoyos de Alimentacidn temporal de racién alimentaria servida en caliente,
en el | trimestre 2024 a unos aprendices del Centro de Formacién Agroindustrial de la Regional Huila
del Servicio Nacional de Aprendizaje, SENA”.

Integral al Aprendiz a mediante diferentes medios, como; correos electrénicos, Blogger de Bienestar
aprendices, redes sociales (WhatsApp, Facebook) y cargar los documentos solicitados al correo
electrénico alimentacioncefa2023@gmail.com desde 23 de enero de 2024 hasta el 25 de enero de
2024 a las 12:00 m, incluyendo los soportes solicitados.

Nota: En el asunto se debe indicar: Octava Convocatoria Apoyo de Alimentacion 2024, Adjuntar la
carpeta, la cual debe tener el nombre del aprendiz, el nimero de ficha del programa y los archivos
deben presentarse en formato PDF, por separado y con el nombre correspondiente de cada uno.

2. Para el caso de aprendices menores de edad, el formato socioecondmico debe contar con la firma
del representante legal o tutor.

Una vez el Centro publique los resultados de acuerdo con el cronograma establecido, el
aprendiz seleccionado para ser adjudicado deberad firmar el acta de compromiso donde acepta
cumplir con los deberes descritos en el punto 14.

Que los documentos soporte, requeridos, fueron:

1. Formulario socioecondmico V7 firmado, este documento es obligatorio. Descargar el formato
en: bit.ly/3K7IwAH

2. Declaracién juramentada (ultimas dos paginas de Formulario socioecondmico), diligenciar si
aplica algunos de los criterios especificados en el formato.

3. Certificado Sisbén (Sistema de Identificacidon de Potenciales Beneficiarios de Programas Sociales
https://www.sisben.gov.co/Paginas/consultatu-grupo.aspx).

4. Documentos que soporten los criterios de priorizacién - Si aplica.

Que, una vez cumplidos los términos de la convocatoria, se presentaron doscientos noventa y un
(291) inscripciones de aprendices, de acuerdo con la siguiente relacién:

No. NOMBR%RA;\%'LZ'DO DEL DOEB‘,\JABETO DOCUMENTO PROGRAMA DE FORMACION NU"SET_& DE
1 JESUS DAVID DAZA éfgauféﬁ?a 1007106090 TECNCO(')‘STGF?OEL’\'A:’A%'IEQ/,\"ET'\':L'ON Y 2449382
) ) Cedula de TECNOLOGO EN ANALISIS Y
2 | JULIAN JAVIER RAMIREZ DIAZ | o008 08 1083874040 DESARROLLO DE SISTEMAS DE 2500871
INFORMACION
3 | ADOLFO BUSTOS CASTARNO Ccifgzgg?a 1081160912 ATGEFSC';'F?EL&G/SR;RSCD&COCG'?C'\'A 2066863
4 MARIZA LOSADA PERA gﬁgggg% 55111195 TECNICO EN PASTELERIA 2619691
5 | O aNAs 0| Gudadana | 1070173524 PRODUGCION PECUARIA | 2711843
6 | NICOLAS ALDANA SANTANA gsg;i‘g; 1081152058 TEiggg%ﬁ%ggsiERmON 2559366
7| SANORALIREG SRR | e, | 10sasesass T RO oaRAL | 2559366
8 JUAN DAVID GUERRERO gsgggzg?a 1079172349 TEiggg%ﬁ%ggsiERlsgl'_ON 2559366
9 | MARIA ELISA TOVAR DE REINA gﬁgggg% 36158535 TEiggg%ﬁ%ggsGAERmON 2559366
10 LIZBETHR gé\E(ﬁINSA DAZA gsgggz giea 1025524508 TECNOLOMGEOR EEDGOESSTION DE 2619709
11 | DIEGO ALEJéAUrx:gRo PULIDO Cc‘ﬁg;ldzg?a 1000325954 TECNOLOMCE(ID?CE:EDGOESSTION DE 2619709
12 JOSE GgB‘SFgIéII_ODUSSAN 833232 g?a 1081152375 TECNOLOMGE% CE:EDGOESSTION DE 2619709
13 | MIGUEL /:\rl\cl)(;ERLEgENDOZA Cc‘ﬁg;ldzg?a 1000578739 TECNOLOM(?E(ID?CE:EDGOESSTION DE 2619709
14 | MARIA JOSE ROJAS IBARRA Cciﬁg;ljzg?a 1081152584 TECNOLOMGE%EED%ESST'ON DE 2619709
15 | YULISA MONTELEGRE LASSO gﬁgggg; 1083838131 TECNOLOMGE%EED%ESST'ON DE 2619709
16 | A NG O | Seeee | oorroases | T L | 2048650
17 | MO e SN | S | wentszars | e el | 2048650
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RESOLUCION No. 41-00043

DE 2024

SENA

“Por el cual se adjudican Apoyos de Alimentacidn temporal de racién alimentaria servida en caliente,
en el | trimestre 2024 a unos aprendices del Centro de Formacién Agroindustrial de la Regional Huila
del Servicio Nacional de Aprendizaje, SENA”.

i [PEAREERIRGS | % | oo | TDIEOTICETION |z

TECNOLOGO EN GESTION
19 | VALENTINA ROJAS FRANCO ngﬁ:ﬁ:{f 1079174842 M'E'SIEOGARGEIAESTEEL’ASEQHQ(*D%D 2671906

Y SALUD OCUPACIONAL

TECNOLOGO EN GESTION
20 | ALEXANDER USMA GONZALEZ gﬁggfﬁg?ﬁ 1004416288 JQSE)GEGSQETEEEAS%U?D%D 2671906

Y SALUD OCUPACIONAL

, TECNOLOGO EN GESTION
n | g | e | o | MSSSRCACED | o

Y SALUD OCUPACIONAL
o | RGBT | G E | o | ofe 00, |
23 | YANDRI XIMENA ROJAS NINCO leéjr'ftﬁz:; 1076905894 Aeggg:\(‘)ﬂ'&%?\l%fo'\‘em 2692358
o | CESEHONO | bk | o | otOoh0B | o
o | PRI | St | e | el Oo0B | o
| PTG | | olaBotet | e
o | R | G | s | otaBOtot | e
o | OGRS | S | o | o tea00R | o
29 | LAURA SOFIA LIZCANO PEREZ gsg;:jaagfa 1079174810 TEiggg%ﬁ%ggsiERlsgL'ON 2692365
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RESOLUCION No. 41-00043  DE 2024

“Por el cual se adjudican Apoyos de Alimentacidn temporal de racién alimentaria servida en caliente,
en el | trimestre 2024 a unos aprendices del Centro de Formacién Agroindustrial de la Regional Huila
del Servicio Nacional de Aprendizaje, SENA”.

Cédula de TECNOLOGO EN PRODUCCION
56 | ESTEFANIAFLOREZGARCIA | Soqui®ce 1003807402 OROPECUATIA ECOLBOICA 2774603
NATALIA HERNANDEZ Cédula de TECNOLOGO EN PRODUCCION
57 CUELLAR Ciudadania 1129844219 AGROPECUARIA ECOLOGICA 2774603
BRENDA YULIETH CEDENO Cédula de TECNOLOGO EN PRODUCCION
58 LOSADA Ciudadania 1079172346 AGROPECUARIA ECOLOGICA 2174603
, Tarjeta de TECNOLOGO EN PRODUCCION
59 | ANAKARINA CANO ORDOREZ | |37 O 1073676136 OROPECUARIA EoLBSICA 2774603
MABEL GESCENIA ROSERO Cédula de TECNOLOGO EN PRODUCCION
60 RODRIGUEZ Ciudadania 1079174074 AGROPECUARIA ECOLOGICA 2774603
Cédula de TECNOLOGO EN PRODUCCION
61 | HELEN LORENA PINEDARADA |  SeUiade 1082215235 R OROPLCUARIA bt e 2774603
MARIA CAMILA ZAMBRANO Cédula de TECNOLOGO EN PRODUCCION
62 SANCHEZ Ciudadania 1076982026 AGROPECUARIA ECOLOGICA 2774603
BRAYAN DANIEL SANCHEZ Cédula de TECNOLOGO EN PRODUCCION
63 VALENZUELA Ciudadania 1075308705 AGROPECUARIA ECOLOGICA 2774603
KELLY DAYANA PERDOMO Cédula de TECNOLOGO EN PRODUCCION
64 SEPULVEDA Ciudadania 1129844570 AGROPECUARIA ECOLOGICA 2174603
TECNOLOGO EN GESTION
MARIA CAMILA Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD,
65 | TIERRADENTRO VARGAS Ciudadania 1003896068 MEDIO AMBIENTE, SEGURIDAD 2826423
Y SALUD OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
MAIRA ALEJANDRA CABRERA | Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD,
66 CRUZ Ciudadania 1075310665 MEDIO AMBIENTE, SEGURIDAD 2826423
Y SALUD OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD,
67 | JESSICAESPINOSABEDOYA | (SeCulade 1083839645 MEDIO AMBIENTE . SEGURIDAD 2826423
Y SALUD OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
JAROL CAMILO LOZANO Tarjeta de INTEGRADA DE LA CALIDAD,
68 GUARACA Identidad 1007289096 MEDIO AMBIENTE, SEGURIDAD 2826423
Y SALUD OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
ANGI VALENTINA VARGAS Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD,
69 LEON Ciudadania 1003951770 MEDIO AMBIENTE, SEGURIDAD 2826423
Y SALUD OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
SARA ALEXANDRA MEDINA Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD,
70 OLIVEROS Ciudadania 1004063271 MEDIO AMBIENTE, SEGURIDAD 2826423
Y SALUD OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
JESSICA ALEJANDRA OVIEDO | Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD,
e TRIGUEROS Ciudadania 1075268662 MEDIO AMBIENTE, SEGURIDAD 2826423
Y SALUD OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
STEPHANIA MONTEALEGRE | Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD,
72 ROJAS Ciudadania 1079174471 MEDIO AMBIENTE, SEGURIDAD 2826423
Y SALUD OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
MARIA ALEJANDRA Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD,
73 MONTEALEGRE ROJAS Ciudadania 1004062646 MEDIO AMBIENTE, SEGURIDAD 2826423
Y SALUD OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
o ] Tarjeta de INTEGRADA DE LA CALIDAD,
74 | JUAN JOSE JIMENEZ RAMIREZ | | 308 <C 1075792938 MEDIO AMBIENTE . SEGURIDAD 2826423
Y SALUD OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
EMANUEL MAYORCA Tarjeta de INTEGRADA DE LA CALIDAD,
75 QUINTERO Identidad 1079408960 MEDIO AMBIENTE, SEGURIDAD 2826423
Y SALUD OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
NANI YAJAIRA CORREDOR Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD,
76 CORTES Ciudadania 1004225016 MEDIO AMBIENTE, SEGURIDAD 2826423
Y SALUD OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
LAURA DANIELA TOVAR Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD,
77 LOSADA Ciudadania 1081153247 MEDIO AMBIENTE, SEGURIDAD 2826433
Y SALUD OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
YULI ANDREA CARLOSAMA Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD,
8 ALDANA Ciudadania 1123310499 MEDIO AMBIENTE, SEGURIDAD 2826433
Y SALUD OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD,
79 | EISLEANE ROJAS RODRIGUEZ | SeCUla d® 1081396208 MEDIO AMBIENTE. SEGURIDAD 2826433
Y SALUD OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD,
80 | VANESA MEDINA FORERO Gt e 1023875398 MEDIO AMBIENTE . SEGURIDAD 2826433
Y SALUD OCUPACIONAL
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“Por el cual se adjudican Apoyos de Alimentacidn temporal de racién alimentaria servida en caliente,
en el | trimestre 2024 a unos aprendices del Centro de Formacién Agroindustrial de la Regional Huila
del Servicio Nacional de Aprendizaje, SENA”.

TECNOLOGO EN GESTION
Tarjeta de INTEGRADA DE LA CALIDAD,
81 | CATALINANINCO GUTIERREZ | |27 9¢ 1003896236 MEDIO AMBIENTE . SEGURIDAD 2826433
Y SALUD OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
GISELLE DANIELA RINCON Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD,
82 CAVIEDES Ciudadania 1079174949 MEDIO AMBIENTE, SEGURIDAD 2826433
Y SALUD OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD,
83 | LUCIAMONTEALEGRE SILVA | Soqti®ce 1077225640 MEDIO AMBIENTE . SEGURIDAD 2826433
Y SALUD OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
ANGELA NAYHELI VARGAS Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD,
84 TORRES Ciudadania 1004062464 MEDIO AMBIENTE, SEGURIDAD 2826433
Y SALUD OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
LUZ ADRIANA GARATEJO Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD,
85 PERA Ciudadania 1004062692 MEDIO AMBIENTE, SEGURIDAD 2826433
Y SALUD OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
ERICK SANTIAGO ALDANA Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD,
86 GONZALEZ Ciudadania 1075791188 MEDIO AMBIENTE, SEGURIDAD 2826433
Y SALUD OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
LEIDY TATIANA CARABALLO | Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD,
87 FIGUEROA Ciudadania 1074958375 MEDIO AMBIENTE, SEGURIDAD 2826433
Y SALUD OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD,
83 | MAICOL STIVEN QUIMBAYA | SoCuice 1075224802 MEDIO AMBIENTE . SEGURIDAD 2826433
Y SALUD OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
LUISA FERNANDA SALAZAR Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD,
89 MONTARA Ciudadania 1110591335 MEDIO AMBIENTE, SEGURIDAD 2826433
Y SALUD OCUPACIONAL
DANNA LIZETH PEREZ Cédula de TECNOLOGO EN PRODUCCION
90 CASTAREDA Ciudadania 1079604392 GANADERA 2847382
ZHARYTH LORENA MENDEZ | Tarjeta de TECNOLOGO EN PRODUCCION
91 SILVA Identidad 1079175437 GANADERA 2847382
YULIETH XIOMARA TOVAR Tarjeta de TECNOLOGO EN ANALISIS Y
92 GIRALDO Identidad 1079175497 DESARROLLO DE SOFTWARE 2847382
DIEGO MAURICIO PAREDES Tarjeta de TECNOLOGO EN PRODUCCION
9 GONZALEZ Identidad 1076905279 GANADERA 2847382
- Cédula de TECNOLOGO EN PRODUCCION
94 | RAMIRO VANEGAS ALVAREZ | Seculade 1080180400 AR 2847382
DAYANNA MARCELA CASTRO | Cédula de TECNOLOGO EN PRODUCCION
9% MEDINA Ciudadania 1011084501 GANADERA 2847382
SAMY ALEXANDRA SANCHEZ | Cédula de TECNOLOGO EN PRODUCCION
96 LOSADA Ciudadania 1076501972 GANADERA 2847382
- Cédula de TECNOLOGO EN PRODUCCION
97 | ANTONIO JOSE SILVA CONDE | SeCula d® 1076903613 S NADERA 2847382
JUAN MANUEL TOVAR Cédula de TECNOLOGO EN PRODUCCION
98 BARRERA Ciudadania 1032362835 GANADERA 2847382
SEBASTIAN CUELLAR Cédula de TECNOLOGO EN ANALISIS Y
99 RAMIREZ Ciudadania 1077225648 DESARROLLO DE SOFTWARE 2847386
Cédula de TECNOLOGO EN ANALISIS Y
100 | PAULA ANDREA ROA ARANGO | - SOQU C® 1075792106 S A 2847386
Cédula de TECNOLOGO EN ANALISIS Y
101 | CINDY JULIETHEPIATOVAR | SOQUce 1083840903 e A e 2847386
NICOLLE ANDREA RAMIREZ | Cédula de TECNOLOGO EN ANALISIS Y
102 QUINA Ciudadania 1079174300 DESARROLLO DE SOFTWARE 2847386
MANUEL ESTEBAN Cédula de TECNOLOGO EN ANALISIS Y
103 CORREDOR ORTIZ Ciudadania 1081152644 DESARROLLO DE SOFTWARE 2847386
CARLOS MANUEL LLANOS Cédula de TECNOLOGO EN ANALISIS Y
104 OME Ciudadania 1004062555 DESARROLLO DE SOFTWARE 2847386
Cédula de TECNOLOGO EN ANALISIS Y
105 IGNACIO CHILITO SABI Secula de. 1081153350 DA O A e 2847386
- Cédula de TECNOLOGO EN ANALISIS Y
106 MAURO SUAREZ ARIZA el e 1075791126 DESARROLL O D AaeS IS ¥ 2847386
- - Cédula de TECNOLOGO EN ANALISIS Y
107 | MARIA JOSE CHALA ESQUIVEL | S6qUa c® 1079604202 e A e 2847386
BRANDON DANIEL TABARES | Cédula de TECNOLOGO EN ANALISIS Y
108 PUENTES Ciudadania 1004670102 DESARROLLO DE SOFTWARE 2847386
Tarjeta de TECNOLOGO EN ANALISIS Y
109 | DARWIN MARTINEZ GRAJALES | | 51%8 ¢ 1116914471 DESARROLL O DE St arE 2847386
MARIA ALEJANDRA TOVAR Cédula de TECNOLOGO EN ANALISIS Y
110 LISCANO Ciudadania 1193206327 DESARROLLO DE SOFTWARE 2847386
LAURA YISSETH Tarjeta de TECNOLOGO EN ANALISIS Y
m MONTENEGRO VARGAS Identidad 1079176287 DESARROLLO DE SOFTWARE 2847386
Cédula de TECNOLOGO EN ANALISIS Y
112 JESUS DAVID AYALA Gt e 1003896364 DESARROLLO O ot ee 2847386
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113 | JHON FREDY BURGOS TIQUE éﬁg;gg?ﬁ 1079173342 JgscANRoRLgLGLg = 'gNOAF"}'VSV'/fRYE 2847386
| DVOSTIEUERO | Cobiede | o | JOiOSOBMAIE L |
| PR AN S ST | e | e | JENOCSOBMMUEEL | aur
116 |  JESUS DAVID QUIZA ROA ccfﬂihiﬁ?a 1077224582 DTEESCA'\'R%Lg&g = gNOl/;\:I'_IJ\/S\/I,BS\RYE 2847386
117 |  LEONEL ZURIGA ALVAREZ ccfﬂihiﬁ?a 1081161222 DTEESCA'\'R%Lg&g = gNOl/;\:I'_IJ\/S\/I,BS\RYE 2847386
| VOO OO | Lot | ey | JiOSOBMAIE L |
119 | ALEX FRANK CHAMBO RAMOS gsg;:jaagfa 1084868883 DTEESC/L\'R%Lgﬁg = éNo?:I%IvSvI/fRYE 2847386
o | NOOUSESTREISORMO | Sl | oroy | SEONCSOBMEEY | o
1] epe | it | omono | JEASSSOBMREEY | e
| RGN | Gt | o | JENOSSOB MRS |
|V Cmm | TR | s | GGt SR | e
| FENFRREOWROT | ol | gy | EOMLCSOBMEEY | e
| PGRGHOURTE | (e | e | SEOCSOBMEEY | e
| eROTOS | Sl | | SEONCSOBMIEEY | e
ar| TSRS | S | s | JENSSSOBMREEL |
128 |  JORGE EDUARDO PENA Ccifggliig?a 1075214494 DA O A S 2847386
| POROEEIE WK | ot | s | JENOSSOB ML | e
| PO | S | s | JEOGS S MRS | e
131 | MARYORY SOLIS LLANOS T:gﬁ;g:; 1076592884 DTEESCA\'R%LSLGLCS = gNo?:#I\f/ERYE 2847386
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| PR RE PO |Gt | sy | OSSO MRS |
| PO | S | oo | SNSRI MRS | e
| TGO SATOS | S | sy | OSSR ML | e
137 |  DAYANA MATTA GARCIA Ccisg;'digfa 1075280643 TECNICO EN CHOCOLATERIA 2859753
138 | DANIEL CAMILO SALLEGO Ccisg;'dzgfa 1006420240 TECNICO EN CHOCOLATERIA 2859753
130 | MARIA AEEJT'TERDSQZVARGAS ngﬁ:ﬁgj 1081513365 TECNICO EN CHOCOLATERIA 2859753
140 | LAURA S%'SQRN&VARRETE le‘gr?t‘izgg 1118366354 TECNICO EN CHOCOLATERIA 2859753
141 | ANA VALE';E,\')‘%EERNANDEZ gifgggzg?a 1070584334 TECNICO EN CHOCOLATERIA 2859753
142 CESARQg&EEX O DIAZ gifgggzg?a 7728190 TECNICO EN CHOCOLATERIA 2859753
143 | ALEXAYULIANA LOSADA Cédula de 1079173632 TECNICO EN CHOCOLATERIA 2859753
SUAZA Ciudadania
144 DANIEL PEREZ OSORIO gﬁg;'dzg?a 1075306228 TECNICO EN CHOCOLATERIA 2859753
145 | ANA VALEE;',\'}'{;EERNANDEZ gﬁg;'dzg?a 1070584335 TECNICO EN CHOCOLATERIA 2859753
16 | MO w00 | et | moserias | TE OO N AGRICOLA | 2673613
17 | R ey 0 | o | 1o0aos230a | TE O OO o AGRICOLA | 2673613
g | A e 500 | Senee | aorszsssis | TE OO N ARICOLA | 2673613
19 | A g T OOMO | Cotleae | 100sm0za70 | TE0 e e AGRICOLA | 2873513
150 |  ALVARO ROJAS GIRALDO Tlgerjr?ttizg; 1083884845 TECPNSOLSSchloNNGEg;}gg&E LA 2873513
11 | oA S e O | e | 1ozsesizes | TE OO aRICOLA | 2673613
52 | A e | ledelase | aorewmezsr | T N AGRICOLA | 2673613
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RESOLUCION No. 41-00043  DE 2024

“Por el cual se adjudican Apoyos de Alimentacidn temporal de racién alimentaria servida en caliente,
en el | trimestre 2024 a unos aprendices del Centro de Formacién Agroindustrial de la Regional Huila
del Servicio Nacional de Aprendizaje, SENA”.

KEVIN SANTIAGO MOSQUERA | Tarjeta de TECNOLOGO EN GESTION DE LA
153 RODRIGUEZ Identidad 1079176503 PRODUCCION AGRICOLA 2873513
KERLY LIZETH GAITAN Tarjeta de TECNOLOGO EN GESTION DE LA
154 MENDEZ Identidad 1075598757 PRODUCCION AGRICOLA 2873513
MAICOL STIVEN SOLANO Cédula de TECNOLOGO EN GESTION DE LA
155 GARCIA Ciudadania 1079175085 PRODUCCION AGRICOLA 2873513
JOHAN FELIPE HURTADO Tarjeta de TECNOLOGO EN GESTION DE LA
156 LOSADA Identidad 1079176327 PRODUCCION AGRICOLA 2873513
MARIA JULIETH CORTES Cédula de TECNOLOGO EN GESTION DE LA
157 PEREZ Ciudadania 1003896332 PRODUCCION AGRICOLA 2873513
Cédula de TECNOLOGO EN GESTION DE LA
158 | ZAIRA MICHELL WALLES CRUZ | SeqU2 de 1079175002 B N Rl 2873513
FRANCISCO JAVIER VIDAL Cédula de TECNOLOGO EN GESTION DE LA
159 POLANIA Ciudadania 1004062443 PRODUCCION AGRICOLA 2873513
YEFERSON STEVEN QUESADA | Cédula de TECNOLOGO EN GESTION DE LA
160 LLANOS Ciudadania 1007179595 PRODUCCION AGRICOLA 2873513
WILSON CAMILO PERDOMO | Tarjeta de TECNOLOGO EN GESTION DE LA
161 PERDOMO Identidad 1011097484 PRODUCCION AGRICOLA 2873513
Cédula de TECNOLOGO EN GESTION DE LA
162 | ANYELALOSADAHERMOsA | Seduade 1079174331 o T 2873513
) Tarjeta de TECNOLOGO EN GESTION DE LA
163 | RAMON OSPINA CHAVARRO arjeta de 1079176629 o e ST 2873513
TECNICO EN ALISTAMIENTO DE
DANIEL FELIPE MARTINEZ Tarjeta de LABORATORIOS DE
164 PLAZA Identidad 1029881736 MICROBIOLOGIA Y 2875549
BIOTECNOLOGIA
TECNICO EN ALISTAMIENTO DE
JULIAN STIVEN CANACUE Tarjeta de LABORATORIOS DE
165 BELTRAN Identidad 1076905843 MICROBIOLOGIA Y 2875549
BIOTECNOLOGIA
TECNICO EN ALISTAMIENTO DE
MARIA FERNANDA PERDOMO |  Cédula de LABORATORIOS DE
166 RODRIGUEZ Ciudadania 1076500304 MICROBIOLOGIA Y 2875549
BIOTECNOLOGIA
TECNICO EN ALISTAMIENTO DE
Cédula de LABORATORIOS DE
167 | PIEDAD RAMIREZ MEDINA Socula e 1004739449 e oo 2 2875549
BIOTECNOLOGIA
TECNICO EN ALISTAMIENTO DE
Cédula de LABORATORIOS DE
168 | MARICEC CUTIVA LEGUIzAMO |  SeQUa d® 1004224781 R oo 2 2875549
BIOTECNOLOGIA
TECNICO EN ALISTAMIENTO DE
LIZETH SOFIA CABIEDES Cédula de LABORATORIOS DE
169 CHAVEZ Ciudadania 1079173512 MICROBIOLOGIA Y 2875549
BIOTECNOLOGIA
TECNICO EN ALISTAMIENTO DE
JUAN SEBASTIAN MONTOYA | Tarjeta de LABORATORIOS DE
170 BONILLA Identidad 1088829084 MICROBIOLOGIA Y 2875549
BIOTECNOLOGIA
TECNICO EN ALISTAMIENTO DE
ANGELA DAYANA YUNDA Cédula de LABORATORIOS DE
mn SALAZAR Ciudadania 1003812924 MICROBIOLOGIA Y 2875549
BIOTECNOLOGIA
TECNICO EN ALISTAMIENTO DE
MAIA ISABELA RAMIREZ Tarjeta de LABORATORIOS DE
172 PERDOMO Identidad 1077228202 MICROBIOLOGIA Y 2875549
BIOTECNOLOGIA
TECNICO EN ALISTAMIENTO DE
KARLA YULIANA CASTRO Cédula de LABORATORIOS DE
173 CAPERA Ciudadania 1004062361 MICROBIOLOGIA Y 2875549
BIOTECNOLOGIA
TECNICO EN ALISTAMIENTO DE
JUAN SEBASTIAN GONZALEZ | Cédula de LABORATORIOS DE
174 TOVAR Ciudadania 1003815618 MICROBIOLOGIA Y 2875549
BIOTECNOLOGIA
TECNICO EN ALISTAMIENTO DE
EDITH YOHANA OSORIO Cédula de LABORATORIOS DE
175 GALEANO Ciudadania 1004225220 MICROBIOLOGIA Y 2875549
BIOTECNOLOGIA
TECNICO EN ALISTAMIENTO DE
KAREN YIZETH VERGARA Cédula de LABORATORIOS DE
176 YARA Ciudadania 1004063330 MICROBIOLOGIA Y 2875549
BIOTECNOLOGIA
TECNICO EN ALISTAMIENTO DE
Cédula de LABORATORIOS DE
177 JHONNY ALEXANDER Secula de. 1077722803 O oS O 2875549
BIOTECNOLOGIA
) TECNOLOGO EN
17g | ROSAANGELICAOLIVEROS |  Cédula de 1076903785 PROCESAMIENTO DE 2875657
ANGARITA Ciudadania ALIMENTOS
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“Por el cual se adjudican Apoyos de Alimentacidn temporal de racién alimentaria servida en caliente,
en el | trimestre 2024 a unos aprendices del Centro de Formacién Agroindustrial de la Regional Huila
del Servicio Nacional de Aprendizaje, SENA”.

Tarieta de TECNOLOGO EN
179 | SANTIAGO GIRON GUZMAN rarjeta de 1076905903 PROCESAMIENTO DE 2875557
ALIMENTOS
) TECNOLOGO EN
180 SERG'OMEA'\ERT'”Q\‘E'; ROJAS ngﬁ:ﬁ:{f 1138274334 PROCESAMIENTO DE 2875557
ALIMENTOS
) TECNOLOGO EN
181 JUAN DA(;’A?T% INTERO Tkj‘;’rf:iz;’; 1075794161 PROCESAMIENTO DE 2875557
ALIMENTOS
. . TECNOLOGO EN
182 | HEYDERMAN JJLAN CUELLAR geguga gf 1003803364 PROCESAMIENTO DE 2875557
udadania ALIMENTOS
. . TECNOLOGO EN
183 | MARIA MEERSCCEOD‘EERPERDOMO Cciﬁg;;g?a 1075210434 PROCESAMIENTO DE 2875557
ALIMENTOS
) TECNOLOGO EN
184 | PAULA Ag'g&;a“ACHARRY Ccijg;l;g?a 1075790970 PROCESAMIENTO DE 2875557
ALIMENTOS
Tarieta de TECNOLOGO EN
185 SALOME MARTINEZ filetten 1092457312 PROCESAMIENTO DE 2875557
ALIMENTOS
] ] ] Cédula de TECNOLOGO EN
186 | JUAN JOSE RAMIREZ RAMIREZ | So04a 08 1004062611 PROCESAMIENTO DE 2875557
ALIMENTOS
) TECNOLOGO EN
ELKIN ALEXANDER Tarjeta de
187 f : 1082214717 PROCESAMIENTO DE 2875557
ZAMBRANO CHACON Identidad TS
- Cédula de TECNOLOGO EN GESTION DE
188 | SEBASTIAN LLANOS OME Seculade. 1079172003 O S TN 2875558
LUIS EDUARDO LIZCANO Cédula de TECNOLOGO EN GESTION DE
189 BRAVO Ciudadania 1033763013 RECURSOS NATURALES 2875558
KEVIN SCHMIDT SEGURA Cédula de TECNOLOGO EN GESTION DE
190 MONTEALEGRE Ciudadania 1075791376 RECURSOS NATURALES 2875558
Tarjeta de TECNOLOGO EN GESTION DE
191 | DANNA SOFIA GUERRERO et o, 1083838887 N e oo 2875558
DEBBIE LORENA CACHAYA Cédula de TECNICO EN CONSERVACION
192 VARGAS Ciudadania 1003865735 DE RECURSOS NATURALES 2875558
ANGELICA MARIA MURCIA Tarjeta de TECNOLOGO EN GESTION DE
193 CORTES Identidad 1076503022 RECURSOS NATURALES 2875558
ALAN ESTEBAN ESTRADA Cédula de TECNOLOGO EN GESTION DE
194 ROJAS Ciudadania 1144212459 RECURSOS NATURALES 2875558
LUIS ALEJANDRO FALLA Tarjeta de TECNOLOGO EN GESTION DE
195 MOLINA Identidad 1075803451 RECURSOS NATURALES 2875558
EVA TATIANA ZUNIGA Cédula de TECNOLOGO EN GESTION DE
196 VALENCIA Ciudadania 1117809338 RECURSOS NATURALES 2875558
YORMAN ANDRES QUINTERO | Tarjeta de .
197 S kil 1083838687 TECNOLOGO EN ACUICULTURA 2875560
JOSE ALFREDO SUAZA Cédula de )
198 o RUALLO Socula e 1083838082 TECNOLOGO EN ACUICULTURA 2875560
199 | JOSEHERNANDO BARRETO |  Cédula de 1075209311 TECNOLOGO EN ACUICULTURA 2875660
GAITA Ciudadania
YANDRY VALENTINA ORTIZ Tarjeta de .
200 ayei rarjela o 1075792901 TECNOLOGO EN ACUICULTURA 2875560
201 | MARIANA CADENA MARQUIN ngﬁ:ﬁ:{f 1029880558 TECNOLOGO EN ACUICULTURA 2875560
JUAN CARLOS HERRERA Cédula de )
202 v Secula de. 1007179591 TECNOLOGO EN ACUICULTURA 2875560
203 YULIAN ALEJANDRO gﬁggggfa 1079173976 TECNOLOGO EN ACUICULTURA 2875560
NORMA CONSTANZA Cédula de )
204 YWVl acial Seculaae 1075322664 TECNOLOGO EN ACUICULTURA 2875560
205 | VALENTINA MELO VARGAS gﬁg;'{ﬁlg?a 1000213554 TECNOLOGO EN ACUICULTURA 2875560
206 | NANCY CRISTINA LUNA LOPEZ gﬁg;'{ﬁlg?a 1005678173 TECNOLOGO EN ACUICULTURA 2875560
KAREN LIZETH RODRIGUEZ | Tarjeta de TECNICO EN PRODUCCION
207 RAMOS Identidad 1029880640 AGROPECUARIA 2875561
Tarjeta de TECNICO EN SISTEMAS
208 MAIDY PERDOMO areta ot 1076083311 | , o LoCNCO el S S o | 2826433
) Cédula de TECNICO EN PRODUCCION
209 YIRLEY ALEGRIA LUGO Secula de. 1129844171 JRSASMEN vy 2875561
AURA CRISTINA YUSTRE Tarjeta de TECNICO EN PRODUCCION
210 CASTARO Identidad 1118364777 AGROPECUARIA 2875561
DIANA KATHERINE SIERRA Tarjeta de TECNICO EN PRODUCCION
211 RIVERA Identidad 1113861210 AGROPECUARIA 2875561
YEIMY LORENA GARCIA Cédula de TECNICO EN PRODUCCION
212 TORRES Ciudadania 1116914084 PECUARIA 2875561
LAURA XIMENA RODRIGUEZ | Tarjeta de TECNOLOGO EN PRODUCCION
213 SANCHEZ Identidad 1079175627 GANADERA 2898533
Tarjeta de TECNOLOGO EN PRODUCCION
214 | AILETH YILENA EMBUS CAPAZ | | 30%2 0¢ 1084866731 Oy 2898533
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BREYNER LEANDRO Cédula de TECNOLOGO EN PRODUCCION
215 CARDOZO SERRATO Ciudadania 1075598596 GANADERA 2898533
DIEGO FERNANDO ALVAREZ | Cédula de TECNOLOGO EN PRODUCCION
216 OYOLA Ciudadania 1075791669 GANADERA 2898533
KEVIN FABIAN MURCIA Tarjeta de TECNOLOGO EN PRODUCCION
2L CARRILLO Identidad 1075540143 GANADERA 2898533
CRISTHIAN DAVID Tarjeta de TECNOLOGO EN PRODUCCION
218 CASTANEDA FONSECA Identidad 1079175436 GANADERA 2898533
Tarjeta de TECNOLOGO EN PRODUCCION
219 | WENDY CAMILAIPUZ CONDE | |o0%@ o 1075793987 S ADERS 2898533
JUAN MANUEL FIERRO Cédula de TECNOLOGO EN PRODUCCION
220 FIERRO Ciudadania 1075791420 GANADERA 2898533
DANA JULIETH FINDICUE Tarjeta de TECNOLOGO EN PRODUCCION
221 RAMIREZ Identidad 1080182002 GANADERA 2898533
JUAN SEBASTIAN VILLARRAGA | Tarjeta de TECNOLOGO EN PRODUCCION
222 HERMOSA Identidad 1029880595 GANADERA 2898533
) TECNOLOGO EN
223 ANDRECSAFSETLA%EEEQJARDO gsg;:jaagfa 1029880357 PROCESAMIENTO DE 2898536
ALIMENTOS
. TECNOLOGO EN
224 JE'MMg AVsATLEELNLErL\‘ésVELEZ Ccieg“'da g? 1110289462 PROCESAMIENTO DE 2898536
udadania ALIMENTOS
cedumd TECNOLOGO EN
225 WUENDI BRIYID SUAREZ Ciﬁ d; dzn?a 1075226233 PROCESAMIENTO DE 2898536
ALIMENTOS
5 : TECNOLOGO EN
206 | VALERI é%HELEZCORTES T:Qﬁ;ﬁ:; 1076905833 PROCESAMIENTO DE 2898536
ALIMENTOS
) TECNOLOGO EN
207 | YURY ALE&’;’\(';DORSA ROCHA Tj”ﬁ:ﬁ dj 1079176631 PROCESAMIENTO DE 2898536
entda ALIMENTOS
) TECNOLOGO EN
228 KAROL %EEE'OSOLANO ngﬁ;ﬁ:ﬁ 1076503037 PROCESAMIENTO DE 2898536
ALIMENTOS
) TECNOLOGO EN
229 | VICTOR MAT’\SLC%RGONZALEZ Cciﬁg;gg?a 1082802892 PROCESAMIENTO DE 2898536
ALIMENTOS
oot do TECNOLOGO EN
230 | ANGELICA MOSQUERA REYES | | 30%@ o 1082803810 PROCESAMIENTO DE 2898536
ALIMENTOS
- - ) TECNOLOGO EN
231 | FAIBER ,@ggiLEESSGARC'A ngﬁ;ﬁ:ﬁ 1030549092 PROCESAMIENTO DE 2898536
ALIMENTOS
ot TECNOLOGO EN
232 | YASMIN LANCHEROS OLAYA |§ejr?ti3a§ 1076983362 PROCESAMIENTO DE 2898536
ALIMENTOS
- ) TECNOLOGO EN
233 | YEISON ¢£‘3JFTLELSOTOLEDO T:Qﬁ:ﬁ:: 1079176350 PROCESAMIENTO DE 2898536
ALIMENTOS
) TECNOLOGO EN
234 | JUAN M'GUE;LCQSTELLANOS le”r'fttiz dde 1081401461 PROCESAMIENTO DE 2898536
entda ALIMENTOS
oot TECNOLOGO EN
235 | KATHERINE CORTES RAMIREZ I(?ejr?tizade 1079176155 PROCESAMIENTO DE 2898536
ALIMENTOS
coduln do TECNOLOGO EN
236 | YURLEY CARABALITRUJILLO | SOQUace 1117267692 PROCESAMIENTO DE 2898536
ALIMENTOS
codum do TECNOLOGO EN
237 JHON WILFER DIAZ Seculaae 1080291393 PROCESAMIENTO DE 2898536
ALIMENTOS
) TECNOLOGO EN
238 JUANSEXES(C)’VSAULAREZ le‘grft‘izgg 1076905382 PROCESAMIENTO DE 2898536
ALIMENTOS
JESUS DAVID CALLEJAS Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
239 CUBILLOS Ciudadania 1075225374 AGROEMPRESARIAL 2898564
< 0 Tarjeta de TECNOLOGO EN GESTION
240 | VALERIN SANCHEZ SANCHEZ | |a0%ia de 1077227629 oD BN oo 2898564
] | Tarjetade TECNOLOGO EN GESTION
241 | LORENA GONZALEZ MONTARA | | 20%4@ d¢ 1080291928 poSeapstebi el 2898564
Tarjeta de TECNOLOGO EN GESTION
242 | YENSINATALIA TOVAR TOVAR | | aeta de 1029880762 pSeigstebis il 2898564
JUAN PABLO VARGAS Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
243 CAMACHO Ciudadania 1079173573 AGROEMPRESARIAL 2898564
LAURA SOFIA CHAVARRO Tarjeta de TECNOLOGO EN GESTION
244 CALVO Identidad 1079176688 AGROEMPRESARIAL 2898564
Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
245 | TALIA MILDRE NIETO MEDINA | Sequiade 1079174617 CNORIC0 Eh oo 2898564
Tarjeta de TECNOLOGO EN GESTION
246 | JADUER ELIAN LOAIZA IBATA | | 30%2 0¢ 1109412892 oD R oo 2898564
Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
247 | JUAN DAVID LIZCANO OSTOS | Sequia ce 1007179776 Choa2o0 Ehaeo ! 2898564
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248 | NATALIA LAVAO BUSTOS leéjr?ttizg; 1083838626 TEigFOQIE)?E?/I?DFEI’E\ISGAERIS/:l\—Il_ON 2898564
AR
s | COLONMACUWSRTA | Citiate | spamozra | JECIOLOSOSN MUY | e
s | PRCOLESTBENCRORE | Tamate | oy | JEILCSO SN Y | e
| VRRGELOS | Tamatk | e | JECOLCSOSIRMIEY | e
s | PEITSIRET | et | omone | JEMOCCOSAAEET | e
wa|  DENNONES | Tomak | e | SEOOCSOSIMMUSEY | e
| WMDECOLWS | Tamlie | pom | JEILCOBARESY | e
258 | FREIMAR ESPITIA VANEGAS legr?:iz:(‘f 1077227238 DTIEESCA'\'F%OC)I_GIE ED'\é gNO/;\:I‘_I'IVS\IIERYE 2898694
o | PCUASTEVEE | Tweads | o | JSOGISOOSUMASET | oo
260 |  RENE CABRERA CERON leéjr'ftﬁz:; 1029881036 DTEESC/L\'R%Lgﬁg = AS%?:I'-I'IVS\IIE\;RYE 2898694
2 | FCTWRRCEAWORERO | coiate | ngpiopme | JECROLCCOSAREET | e
s | PO TELPE GERCO | Tarete | g | JECOLOCOBNANEEY | o
263 | ESNEIDER TRUJILLO ROA ngﬁ:ﬁ:ﬁ 1075794043 DTEES?A'\'R%LC?LGL?) ED'; gNO/;\:I'_I'IVS\IllfRYE 2898694
| PUSIENOO | Tamak | oo | (EOOLSSOSIAMSEY | e
| TOMMETERT | Tama® | o | SEOIOLSSOSTMMREY | e
266 | GERALDINE FIERRO SANCHEZ T:gﬁ:ﬁ:: 1079175843 DTEESCA\'R%LSLGLC(; 'E'\é g’:‘)ﬁ':r'\z'i’RYE 2898694
267 | LUISFER FUENTES MONTOYA Ccisg;'dzgfa 1083838175 DTEESCA\'R%LSLGLCS = g'y)él#\?)iRYE 2898694
| VWRDETOSHGEES | Tamae | oo | SEOILOSOSIMMUREY | e
269 |  JAIDER GUTIERREZ SILVA Ccifgzgg?a 1082802699 DA O S 2898694
| OWOMOGRGTED | Citiate | ormonme | JEOOLSSOSN MUY | e
s | DOTAMGIEL PEROOTD | Tamate | oo | EILSSOSN MUY | e
s | WOOUSTETEROTE | Coiate | e | JECMOLOCOENAREEY | e
273 |  ARLEY MONROY ORTEGA legr?tﬁ:: 1076983963 DTEESCA\'R%LSLGLCS = g'y)él#\?)iRYE 2898697
274 | KELY MARIA GARCIA BELENO gsg;'dig?a 1064709079 DTEESCA\'R%LSLGLCC’) 'E'\é g'(\_‘)/f:':r'\?,f’RYE 2898697
| ORI | Citiate | e | JEOOLSSOSN MUY | e
276 | JUAN ESTEBAN NINCO MONJE gifgggzg?a 1075216987 JEES?A'\'R%LC?&% ED'E gNO?:IW_'IVSVERYE 2898697
277 | DANNA SOFIA SANCHEZ DIAZ le‘gr?t‘izgg 1079176266 JEES?A'\'R%LC?&% ED'E gNoAFI%IvSvI/fRYE 2898697
278 DEIMAR GUARNIZO gﬁg;'dzg?a 1079174469 DTEESC/L\‘R%Lg&g E'\é ggﬁ\?}ASRYE 2898607
o | AR OUTERETS | oSt | arnane | JECROCCOSNAMEET | s
o | PROCESTEITIAC | coiate | e | JEMOCCOSAREST | s
| TESOVNSHROWR | Tamate | o | JEOOLCSOSVMMUNEY | e
| OWELSNENSHCREZ | Tamatk | orreas | EOOLSSOSVAMUNEY | e
283 | YULEIDY GARZON RAMOS le‘gr?t‘izgg 1118023265 JEES?A'\'R%LC?&% ED'E gNO?:IW_'IVSVERYE 2898697
| FOVOMELAGIOR0 | Cillade | o | JEORCOSNAESY | ey
285 | BREINER DAVID DIAZ VIEDA gsg;ljzg?a 1079174674 DTEESC/L\IRORLoO&g E)'\é g’gﬁ'.}'\‘:}'ASRYE 2898607
286 | YONY JAVIER PEREZ TIMOTE gsgggﬂg 1079174115 DTEESC:‘R%Lgﬁg E)'\é 'gNo’f:#'\";’l'fRYE 2898697
| CSTRLCUILOWNOZ | Tareate | s | ECHOLCCORAAEEY | o
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288 | JHILMAR LOSADA LEGUIZAMO | 1a*ta de 1076905284 JgscANRoRLgLGLg ED'E'g'gﬁF"}'VSV'/fRYE 2898697
| OPVASEENO | Lol | oo | JENGSORTRAY |
s | EEVAENTRA ORADE | T | son | JEONOSCOBMAUSEL | o
| PRSI REZ | Gt | oy | JEOOSSOBMMEET | o

Que, se consultd el estado de los aprendices, contando con el apoyo de la Coordinacidon de Formacién,
quienes verificaron en el sistema de gestién académico administrativo el estado en “Formacion o
Induccion” de la totalidad de los aprendices postulados.

Que, por parte del Comité de calificacion, priorizacion y adjudicacién de aprendices de la séptima
convocatoria de apoyos de alimentacion temporal, modalidad racién alimentaria SENA, conformado
por la lider de Bienestar al Aprendiz Esperanza Pascuas Perdomo, la Profesional en Psicologia Yury
Mauren Toledo Pefia de bienestar al aprendiz y la Gestora de apoyos Socioeconémicos Leandra Diaz
Diaz, se realizd la validacidn y verificacién de la informacién presentada por los aprendices inscritos de
acuerdo con los requisitos y lineamientos a través de los diferentes medios con los que se cuentan.

Que, al hacer la revisién de la documentacién enviada por los aprendices inscritos, el equipo de
Bienestar Integral al Aprendiz se encontrd las siguientes novedades:

1. Los siguientes Siete (07) aprendices, no cumplen los requisitos por tener contrato de aprendizaje,
lineamiento establecido de la | convocatoria 2024:

NO. DE -
NOMBREY APELLIDO TIPO DE NUMERO
No. DOCUMENTO DOCUMENTO
DEL APRENDIZ pocumeNTo | DOCUNENTO DE FICHA
JOSE FRANCISCO Cédula de TECNOLOGO EN PRODUCCION
1 MURIOZ TRUJILLO Ciudadania 1079183953 AGROPECUARIA ECOLOGICA 2174603
JUAN DAVID RUBIANO Cédula de TECNOLOGO EN PRODUCCION
2 GONZALEZ Ciudadania 1077721251 AGROPECUARIA ECOLOGICA 2774603
MABEL GESCENIA Cédula de TECNOLOGO EN PRODUCCION
3 | ROSERORODRIGUEZ | Ciudadania 1079174074 AGROPECUARIA ECOLOGICA 2774603
MIGUEL ANGEL Cédula de ) .
4 Mo T Socula e 1000578739 TECNOLOGO EN GESTION DE MERCADOS 2619709
) TECNOLOGO EN GESTION INTEGRADA DE LA
5 | LUCIA MgNiALEGRE Ccieg“'da gf 1077225640 CALIDAD, MEDIO AMBIENTE, SEGURIDAD Y 2826433
udadania SALUD OCUPACIONAL
KAREN YICETH BUSTOS | Cédula de TECNOLOGO EN ANALISIS Y DESARROLLO DE
6 NARVAEZ Ciudadania 1077224659 SISTEMAS DE INFORMACION 2847386
7 | YULISAMONTEALEGRE |  Cédulade 1083838131 TECNOLOGO EN GESTION DE MERCADOS 2619709
LASSO Ciudadania

Que, una vez revisado los documentos y novedades presentadas, se evidencia que se presentaron
doscientos (283) aprendices inscritos que cumplen los requisitos de la convocatoria.

NOMBREY APELLIDO TIPO DE NUMERO ) NUMERO DE
No. DEL APRENDIZ DOCUMENTO | POCUMENTO | e riopia PROGRAMA DE FORMACION FICHA
. Cédula de TECNOLOGO EN PREVENCION Y
1 JESUS DAVID DAZA Sedula g | 1007106000 | 2449382 o A 2449382
) TECNOLOGO EN ANALISIS Y
2 é&"&’?’@‘éﬁé’&? gﬁg;gg; 1083874040 | 2500871 | DESARROLLO DE SISTEMAS DE 2500871
INFORMACION
ADOLFO BUSTOS Cédula de TECNOLOGO PRODUCCION
3 CASTARIO Ciudadania | 1081160912 | 2066863 AGROPECUARIA ECOLOGICA 2066863
< Cédula de -
4 | MARIZALOSADAPERA | SoCUade 55111195 | 2619691 TECNICO EN PASTELERIA 2619691
YEISON ESTIVEN CELIS | Cédula de OPERARIO MANEJO DE LA
5 SALINAS Ciudadania | 1079178524 | 2711843 PRODUCCION PECUARIA 2711843
NICOLAS ALDANA Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
6 SANTANA Ciudadania | 1081152058 | 2559366 AGROEMPRESARIAL 2559366
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SANDRA LORENA Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
7 GARCIA OVIEDO Ciudadania | 1084866258 | 2559366 AGROEMPRESARIAL 2559366
JUAN DAVID Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
8 GUERRERO Ciudadania | 1079172349 | 2559366 AGROEMPRESARIAL 2559366
MARIA ELISA TOVAR DE Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
9 REINA Ciudadania 36158535 | 2559366 AGROEMPRESARIAL 2559366
LIZBETH DAYANA DAZA |  Cédula de TECNOLOGO EN GESTION DE
10 ety S e | 1025524508 | 2619709 e s 2619709
DIEGO ALEJANDRO Cédula de TECNOLOGO EN GESTION DE
1 PULIDO GUIO Ciudadania | 1000825954 | 2619709 MERCADOS 2619709
JOSE GABRIEL DUSSAN Cédula de TECNOLOGO EN GESTION DE
12 o Soduia d® | 1081152375 | 2619709 pTNvion 2619709
MARIA JOSE ROJAS Cédula de TECNOLOGO EN GESTION DE
13 SaanA Soduiade | 1081152584 | 2619709 T ADGS 2619709
LAURA VALENTINA Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
14 FIERRO SANCENO Ciudadanfa | 1007704695 | 2648650 AGROEMPRESARIAL 2648650
MIGUEL ANGEL DUSSAN Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
15 OSORIO Ciudadanfa | 1081152376 | 2648650 AGROEMPRESARIAL 2648650
VANESA ALEXANDRA Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
16 BURGOS TIQUE Ciudadania | 1007503214 | 2648650 AGROEMPRESARIAL 2648650
TECNOLOGO EN GESTION
VALENTINA ROJAS Tarjeta de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
1 FRANCO Identidad 1079174842 | 2671906 | *5\mIENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2671906
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
ALEXANDER USMA Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
18 GONZALEZ Ciudadania | 1004416288 | 2671906 | ©\\/5iENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2671906
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
YELLYS TATIANA Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
19 ROSERO CACERES Ciudadania | 1014245532 | 2671906 | *\\i3iENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2671906
OCUPACIONAL
KAREN DAYANA Cédula de TECNOLOGO EN
20 CARDOSO MUNOZ Ciudadania | 1004063126 | 2692358 AGROBIOTECNOLOGIA 2692358
YANDRI XIMENA ROJAS |  Tarjeta de TECNOLOGO EN
2t NINCO Identidad 1076905894 | 2692358 AGROBIOTECNOLOGIA 2692358
JOSE POMPILIO CANO Cédula de TECNOLOGO EN
22 MOSQUERA Ciudadania | 1075790941 | 2692358 AGROBIOTECNOLOGIA 2692358
ANDRES FELIPE Cédula de TECNOLOGO EN
23 LAGUNA ANDRADE Ciudadania | 1193208081 | 2692358 AGROBIOTECNOLOGIA 2692358
ANGI CATALINA CALVO |  Cédula de TECNOLOGO EN
24 TORRES Ciudadania | 1004063337 | 2692358 AGROBIOTECNOLOGIA 2692358
JUAN DE DIOS URQUINA | Cédula de TECNOLOGO EN
25 LIZCANO Ciudadania | 1079534535 | 2692358 AGROBIOTECNOLOGIA 2692358
YULY TATIANA Cédula de TECNOLOGO EN
26 | |ZQUIERDO ALARCON | Ciudadania | 1003965500 | 2692358 AGROBIOTECNOLOGIA 2692358
LAURA SOFIA LIZCANO |  Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
2 PEREZ Ciudadania | 1079174810 | 2692365 AGROEMPRESARIAL 2692365
LUNA DEL MAR VEGA Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
28 CORTES Ciudadania | 1079175018 | 2692365 AGROEMPRESARIAL 2692365
CARLOS ALBERTO Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
29 CANO MOSQUERA Ciudadania | 1075790942 | 2692365 AGROEMPRESARIAL 2692365
JULIAN STIVEN Tarjeta de TECNOLOGO EN GESTION
30 | ANDRADE RAMIREZ Identidad 1079175165 | 2692365 AGROEMPRESARIAL 2692365
MARIA DEL PILAR Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
81 LAISECA JIMENEZ Ciudadania | 1075792560 | 2692365 AGROEMPRESARIAL 2692365
FARID STEVEN OSPINA |  Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
82 MEDINA Ciudadania | 1075792200 | 2692365 AGROEMPRESARIAL 2692365
CLAUDIA ELENA Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
33 | LINARES MARTINEZ Ciudadania | 1076904938 | 2692365 AGROEMPRESARIAL 2692365
KELLY VANESSA ) ) .
34 GUTIERREZ Cédula de 1077226093 | 2692365 TECNOLOGO EN GESTION 2692365
RODRIGUEZ Ciudadania AGROEMPRESARIAL
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s [omaensron | e | s | as | EOQEOSICETN | e
| osommpmeneons | cemnie | o | s | OQODCETN | s
37 | DANIEL YESID RONDON Tl(j‘;jrftﬁz;’j 1034399775 | 2692365 TEigggoEfﬂggENsigls;L'ON 2692365
o | oo | oo | omn | s | QDSOS | s
| omEaven | comn | s | mons | SOOI | g
a0 | MIGUEL ANDRES ANGEL Ccllejgzhzg; 1075225772 | 2602366 TECNOLOggNiI\IID ESgDUCClON 2692366
41 KEV'Q'EFlffgégDEZ Ccljg;l; g; 1076904198 | 2692365 TECNO'—O(G;/?N?\[')E';/?DUCC'ON 2692365
o | wemersees | come | oo | o | TSMSSEMESTIEON | o
o | e | cot | oo | amers | TSSOSO | e
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TECNOLOGO EN GESTION
JAROL CAMILO LOZANO |  Tarjeta de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
63 GUARACA Identidad 1007289096 | 2826423 | ©A\mIENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2826423
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
ANGI VALENTINA Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
64 VARGAS LEON Ciudadania | 1003951770 | 2826423 | )\ ig|ENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2826423
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
SARA ALEXANDRA Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
65 MEDINA OLIVEROS Ciudadania | 1004063271 | 2826423 | *\\/5iENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2826423
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
JESSICA ALEJANDRA Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
66 | OVIEDO TRIGUEROS Ciudadania | 1075268662 | 2826423 | ©)\\/iniENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2826423
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
STEPHANIA Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
67 | MONTEALEGRE ROJAS | Ciudadania | 1079174471 | 2826423 | *,\iBIENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2826423
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
MARIA ALEJANDRA Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
68 | MONTEALEGRE ROJAS | Ciudadania | 1004062646 | 2826423 | ©)\\i5ieNTE, SEGURIDAD Y SALUD 2826423
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
JUAN JOSE JIMENEZ Tarjeta de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
69 RAMIREZ Identidad 1075792938 | 2826423 | © 5\;pIENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2826423
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
EMANUEL MAYORCA Tarjeta de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
70 QUINTERO Identidad 1079408960 | 2826423 | *\\m1ENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2826423
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
NANI YAJAIRA Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
"L | CORREDOR CORTES | Ciudadania | 1004225016 | 2826423 | °)\\i5iENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2826423
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
LAURA DANIELA TOVAR |  Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
72 LOSADA Ciudadania | 1081153247 | 2826433 | *)\\/5iENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2826433
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
YULI ANDREA Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
73 | CARLOSAMA ALDANA | Ciudadania | 1123310499 | 2826433 | ©,\\5ENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2826433
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
EISLEANE ROJAS Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
& RODRIGUEZ Ciudadania | 1081396208 | 2826433 | *)\\i3iENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2826433
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
VANESA MEDINA Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
% FORERO Ciudadania | 1023875398 | 2826433 | ©)\\igiENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2826433
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
CATALINA NINCO Tarjeta de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
76 GUTIERREZ Identidad 1003896236 | 2826433 | © A\ iBIENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2826433
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
GISELLE DANIELA Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
m RINCON CAVIEDES Ciudadania | 1079174949 | 2826433 | *)\\i3iENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2826433
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
ANGELA NAYHELI Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
8 VARGAS TORRES Ciudadania | 1004062464 | 2826433 | *)\\15iENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2826433
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
LUZ ADRIANA Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
7 GARATEJO PENA Ciudadania | 1004062692 | 2826433 | *\\\piENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2826433
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
ERICK SANTIAGO Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
80 | ALDANA GONZALEZ Ciudadania | 1075791188 | 2826433 | © )\ /5 \ENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2826433
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
LEIDY TATIANA Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
81 | CARABALLO FIGUEROA | Ciudadania | 1074958375 | 2826433 | *,\ipENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2826433
OCUPACIONAL
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CRISTIAN ANDRES Cédula de TECNOLOGO EN GESTION DE LA
139 | TRUJILLO GUTIERREZ | Ciudadania | 1004062394 | 2873513 PRODUCCION AGRICOLA 2873513
ERICA TATIANA Cédula de TECNOLOGO EN GESTION DE LA
140 | pACHECO VARGAS Ciudadania | 1075238615 | 2873513 PRODUCCION AGRICOLA 2873513
JULIAN FERNANDO Cédula de TECNOLOGO EN GESTION DE LA
141 | PERDOMO SANCHEZ Ciudadania | 1003802470 | 2873513 PRODUCCION AGRICOLA 2873513
ALVARO ROJAS Tarjeta de TECNOLOGO EN GESTION DE LA
142 GIRALDO Identidad 1083884845 | 2873513 PRODUCCION AGRICOLA 2873513
JHOAN SEBASTINA Tarjeta de TECNOLOGO EN GESTION DE LA
143 | MORERNO ANDRADE Identidad 1029881263 | 2873513 PRODUCCION AGRICOLA 2873513
ALEX DAVID SANCHEZ Tarjeta de TECNOLOGO EN GESTION DE LA
144 NARVAEZ Identidad 1079176237 | 2873513 PRODUCCION AGRICOLA 2873513
KEVIN SANTIAGO ) ; ;
Tarjeta de TECNOLOGO EN GESTION DE LA
145 MOSQUERA ; 1079176503 | 2873513 ) A 2873513
RODRIGULZ Identidad PRODUCCION AGRICOLA
KERLY LIZETH GAITAN Tarjeta de TECNOLOGO EN GESTION DE LA
146 MENDEZ Identidad 1075598757 | 2873513 PRODUCCION AGRICOLA 2873513
MAICOL STIVEN Cédula de TECNOLOGO EN GESTION DE LA
147 SOLANO GARCIA Ciudadania | 1079175085 | 2873513 PRODUCCION AGRICOLA 2873513
JOHAN FELIPE Tarjeta de TECNOLOGO EN GESTION DE LA
148 | HURTADO LOSADA Identidad 1079176327 | 2873513 PRODUCCION AGRICOLA 2873513
MARIA JULIETH CORTES |  Cédula de TECNOLOGO EN GESTION DE LA
149 PEREZ Ciudadania | 1003896332 | 2873513 PRODUCCION AGRICOLA 2873513
ZAIRA MICHELL WALLES |  Cédula de TECNOLOGO EN GESTION DE LA
150 CRUZ Ciudadania | 1079175002 | 2873513 PRODUCCION AGRICOLA 2873513
FRANCISCO JAVIER Cédula de TECNOLOGO EN GESTION DE LA
151 VIDAL POLANIA Ciudadania | 1004062443 | 2873513 PRODUCCION AGRICOLA 2873513
YEFERSON STEVEN Cédula de TECNOLOGO EN GESTION DE LA
152 | QUESADA LLANOS Ciudadania | 1007179595 | 2873513 PRODUCCION AGRICOLA 2873513
WILSON CAMILO Tarjeta de TECNOLOGO EN GESTION DE LA
153 | pERDOMO PERDOMO Identidad 1011097484 | 2873513 PRODUCCION AGRICOLA 2873513
ANYELA LOSADA Cédula de TECNOLOGO EN GESTION DE LA
154 HERMOSA Ciudadania | 1079174331 | 2873513 PRODUCCION AGRICOLA 2873513
RAMON OSPINA Tarjeta de TECNOLOGO EN GESTION DE LA
155 CHAVARRO Identidad 1079176629 | 2873513 PRODUCCION AGRICOLA 2873513
) TECNICO EN ALISTAMIENTO DE
156 L PELRE le”r'fttiz dj 1029881736 | 2875549 LABORATORIOS DE 2875549
enuda MICROBIOLOGIA Y BIOTECNOLOGIA
) TECNICO EN ALISTAMIENTO DE
157 | . A‘:\IUA‘éAU'\:ESBTE'\L/TESAN ngﬁ:ﬁ:ﬁ 1076905843 | 2875549 LABORATORIOS DE 2875549
MICROBIOLOGIA Y BIOTECNOLOGIA
- ) TECNICO EN ALISTAMIENTO DE
158 PE'\RAggllGOF ER%%AR’\I‘GDSEZ gﬁg;gg; 1076500304 | 2875549 LABORATORIOS DE 2875549
MICROBIOLOGIA Y BIOTECNOLOGIA
) TECNICO EN ALISTAMIENTO DE
159 P'EDQ'E;Q'\A’”REZ gﬁg;gg; 1004739449 | 2875549 LABORATORIOS DE 2875549
MICROBIOLOGIA Y BIOTECNOLOGIA
- TECNICO EN ALISTAMIENTO DE
160 MAFE'EEICZ%\UABVA gﬁg:g;gg 1004224781 | 2875549 LABORATORIOS DE 2875549
MICROBIOLOGIA Y BIOTECNOLOGIA
- TECNICO EN ALISTAMIENTO DE
161 c A'é'é%TEHSSC?_rA'CEZ gﬁg:g;gg 1079173512 | 2875549 LABORATORIOS DE 2875549
MICROBIOLOGIA Y BIOTECNOLOGIA
) TECNICO EN ALISTAMIENTO DE
162 MJgﬁ"#os\(ingLllﬁ':A ng’:ﬁzgj 1088829084 | 2875549 LABORATORIOS DE 2875549
MICROBIOLOGIA Y BIOTECNOLOGIA
- TECNICO EN ALISTAMIENTO DE
163 éE‘JEE;ASiﬁXQZS gﬁg:g;gg 1003812924 | 2875549 LABORATORIOS DE 2875549
MICROBIOLOGIA Y BIOTECNOLOGIA
- ) TECNICO EN ALISTAMIENTO DE
164 | MAIA 'SPAE'?QEDLSN'TSM'REZ le‘gr?t‘izgg 1077228202 | 2875549 LABORATORIOS DE 2875549
MICROBIOLOGIA Y BIOTECNOLOGIA
) TECNICO EN ALISTAMIENTO DE
165 C*;ASRTL'?OY(;’ALEENRAA gﬁg;gg; 1004062361 | 2875549 LABORATORIOS DE 2875549
MICROBIOLOGIA Y BIOTECNOLOGIA
) TECNICO EN ALISTAMIENTO DE
166 égﬁ'; ASEE;ATSCI\'/’XNR 3332&2 g?a 1003815618 | 2875549 LABORATORIOS DE 2875549
MICROBIOLOGIA Y BIOTECNOLOGIA
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) TECNICO EN ALISTAMIENTO DE
167 | EPITH E%TQXQOOSOR'O Cclsggg’;g; 1004225220 | 2875549 LABORATORIOS DE 2875549
MICROBIOLOGIA Y BIOTECNOLOGIA
. TECNICO EN ALISTAMIENTO DE
168 \fEAFEg\\'R\QZYiTRi gﬁg;:jz g; 1004063330 | 2875549 LABORATORIOS DE 2875549
MICROBIOLOGIA Y BIOTECNOLOGIA
coaulm do TECNICO EN ALISTAMIENTO DE
169 | JHONNY ALEXANDER | SeCURd® 11077750803 | 2875549 LABORATORIOS DE 2875549
MICROBIOLOGIA Y BIOTECNOLOGIA
ROSA ANGELICA Cédula de TECNOLOGO EN PROCESAMIENTO
170 | OLIVEROS ANGARITA | Ciudadania | 1076903785 | 2875557 DE ALIMENTOS 2875557
SANTIAGO GIRON Tarjeta de TECNOLOGO EN PROCESAMIENTO
171 v arjeta de 1076905903 | 2875557 o0 PNROCES 2875557
SERGIO ENRIQUE Tarjeta de TECNOLOGO EN PROCESAMIENTO
12 ROJAS MARTINEZ Identidad 1138274334 | 2875557 DE ALIMENTOS 2875557
JUAN DAVID QUINTERO |  Tarjeta de TECNOLOGO EN PROCESAMIENTO
173 Ry rarjeta e 1075794161 | 2875557 S s 2875557
HEYDERMAN JULIAN Cédula de TECNOLOGO EN PROCESAMIENTO
174 CUELLAR RIVERA Ciudadania | 1003803364 | 2875557 DE ALIMENTOS 2875557
MARIA MERCEDES Cédula de TECNOLOGO EN PROCESAMIENTO
175 | PERDOMO ESCOBAR | Ciudadania | 1075210434 | 2875557 DE ALIMENTOS 2875557
PAULA ANDREA Cédula de TECNOLOGO EN PROCESAMIENTO
176 CHARRY POVEDA Ciudadania | 1075790970 | 2875557 DE ALIMENTOS 2875557
. ) Tarjeta de TECNOLOGO EN PROCESAMIENTO
177 |  SALOME MARTINEZ rarjeta de 1002457312 | 2875557 o0 PRk 2875557
JUAN JOSE RAMIREZ Cédula de TECNOLOGO EN PROCESAMIENTO
178 RAMIREZ Ciudadania | 1004062611 | 2875557 DE ALIMENTOS 2875557
ELKIN ALEXANDER Tarjeta de TECNOLOGO EN PROCESAMIENTO
179 | ZAMBRANO CHACON Identidad 1082214717 | 2875557 DE ALIMENTOS 2875557
SEBASTIAN LLANOS Cédula de TECNOLOGO EN GESTION DE
180 OME Ciudadania | 1079172003 | 2875558 RECURSOS NATURALES 2875558
LUIS EDUARDO Cédula de TECNOLOGO EN GESTION DE
181 LIZCANO BRAVO Ciudadania | 1033763013 | 2875558 RECURSOS NATURALES 2875558
KEVIN SCHMIDT ) ) )
182 SEGURA Cclsgg'dz g; 1075791376 | 2875558 TEgggbgggsE,'\\l‘ A?E%RSQSDE 2875558
MONTEALEGRE
DANNA SOFIA Tarjeta de TECNOLOGO EN GESTION DE
183 GUERRERO Identidad 1083838887 | 2875558 RECURSOS NATURALES 2875558
DEBBIE LORENA Cédula de TECNICO EN CONSERVACION DE
184 | CACHAYA VARGAS Ciudadania | 1003865735 | 2875558 RECURSOS NATURALES 2875558
ANGELICA MARIA Tarjeta de TECNOLOGO EN GESTION DE
185 MURCIA CORTES Identidad 1076503022 | 2875558 RECURSOS NATURALES 2875558
ALAN ESTEBAN Cédula de TECNOLOGO EN GESTION DE
186 ESTRADA ROJAS Ciudadania | 1144212459 | 2875558 RECURSOS NATURALES 2875558
LUIS ALEJANDRO FALLA |  Tarjeta de TECNOLOGO EN GESTION DE
187 MOLINA Identidad 1075803451 | 2875558 RECURSOS NATURALES 2875558
EVA TATIANA ZURIGA Cédula de TECNOLOGO EN GESTION DE
188 VALENCIA Ciudadania | 1117809338 | 2875558 RECURSOS NATURALES 2875558
YORMAN ANDRES Tarjeta de )
189 | GUINTERO TRUDILLO ajeta o 1083838687 | 2875560 | TECNOLOGO EN ACUICULTURA 2875560
190 | JOSEALFREDO SUAZA | Cédulade 1083838082 | 2875560 | TECNOLOGO EN ACUICULTURA 2875560
TRUJILLO Ciudadania
JOSE HERNANDO Cédula de )
191 A Seculade | 1075200311 | 2875560 | TECNOLOGO EN ACUICULTURA 2875560
YANDRY VALENTINA Tarjeta de )
192 P el rarjeta de 1075792901 | 2875560 | TECNOLOGO EN ACUICULTURA 2875560
MARIANA CADENA Tarjeta de .
193 MARGUIN rarjeta de 1029880558 | 2875560 | TECNOLOGO EN ACUICULTURA 2875560
JUAN CARLOS Cédula de .
104 | TANCARLOS Sedulade | 1007179501 | 2875560 | TECNOLOGO EN ACUICULTURA 2875560
Cédula de -
195 |  YULIAN ALEJANDRO S d® | 1079173076 | 2875560 | TECNOLOGO EN ACUICULTURA 2875560
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196 | O S ey gﬁg;:jz g; 1075322664 | 2875560 | TECNOLOGO EN ACUICULTURA 2875560
197 VALENTINA SIELO gsg;:;g; 1000213554 | 2875560 | TECNOLOGO EN ACUICULTURA 2875560
108 | NANCY CRISTINA LUNA gsg;:;g; 1005678173 | 2875560 | TECNOLOGO EN ACUICULTURA 2875560
200 MAIDY PERDOMO Tjgﬁ:ﬁ:; 1076983311 | 2826433 AGREECEgILJCSRIIEgSSIIESC-EI_MO/-\GSICOS 2826433
201 | YIRLEY ALEGRIA LUGO C?Sg;gg; 1129844171 | 2875561 TECN'ACG%gﬁEgSfRL:EC'ON 2875561
204 | YEMY LfglfgésGARCiA gﬁg;(';g; 1116914084 | 2875561 TECN'C%EESEROIEUCC'ON 2875561
206 | AILETH E'kf,ﬁ’z* EMBUS Tjgﬁ:ﬁ:; 1084866731 | 2898533 TECNO"O(G;/?N?\I'DE';/?DUCC'ON 2898533
209 KEV'N&SQ’C‘L"C"’URC'A leéjr?tﬁz:; 1075540143 | 2898533 TECNOLOSE@%EEQDUCC'ON 2898533
211 WEND\E%Q"E")'ELA'PUZ leéjr?tﬁz:; 1075793087 | 2898533 TECNOLOSE@%EEQDUCC'ON 2898533
212 | JUANMARUEE FIERRO Ccljg;:f; gfa 1075791420 | 2898533 TECNOLOS(ADN%A'\I'DEEQDUCC'ON 2898533
217 e v1P gﬁg;:f; g?a 1075226233 | 2898536 TECNOLOSSESJER,\?T%ESSAM'ENTO 2898536
220 | KAROL '%EESOSOLANO le‘gr?t‘izgg 1076503037 | 2898536 TECNOLOSSESJS\?T%ESSAM'ENTO 2898536
222 ANGEL'CRAEQ"SSSQUERA legr?ttizg; 1082803810 | 2898536 TECNOLOSSES;ER,\?T%ESSAM'ENTO 2898536
224 YASM'NO"LQ’:‘&HEROS ngﬁ:ﬁ;’g 1076983362 | 2898536 TECNOLOSSESJE,\?T%ESSAM'ENTO 2898536
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227 | KATHERINE CORTES | Tarietade | 579176155 | 2808536 | 'ECNOLOGO ENPROCESAMIENTO | pgqg55
228 | VURLEY CARIBALI Seduade | 1117567600 | 280536 | ECNOLOGOEN PROCESAMIENTO | 5555
229 |  JHON WILFER DIAZ Ccljg;l; g; 1080291393 | 2898536 TECNOLOgg ESJE,\?T%ESS AMIENTO | 2808536
231 | JESUSDAVID CALLEIAS | Cedulade | 075555574 | 2808564 TECNOLOGO EN GESTION 2898564
232 | VALERIN SANCHEZ tanetade | 1077227629 | 2898564 TECNOLOGO EN GESTION 2898564
233 | LORENACONZALEZ tanetade | 1080201928 | 2898564 TECNOLOGO EN GESTION 2898564
235 | JUAN CPQSI'A%XSRGAS Ccljg;l; g; 1079173573 | 2898564 TEiggg%ﬁ%ggsiEmON 2898564
237 | TAUAMILDRENIETO | Cedulade | 1579174617 | 2808564 TEiggg%fﬂgngsigls;L'ON 2898564
23g | JADUER ELANLOAIZA | Teretd de | 1100412802 | 2808564 TECNOLOGO EN GESTION 2898564
239 | JUANDAVID LIZCANG | Cédulade | 1007170776 | 2898564 TECNOLOGO EN GESTION 2898564
240 A /AO tanietade | 1083838626 | 2898564 TEiggg%fﬁggENsig‘T’;L’ON 2898564
242 | STNONEZ GARCIA tanetade | 1075235332 | 2898564 TECNOLOGO EN GESTION 2898564
243 | JUANMANUEL CONTA | Cedulade | 1055355100 | 2808604 |  JECNOLOGO ENANALISIS ¥ 2898694
| gmormme, | Gt | o | o | JE00c0 mAREY | s
o | Smconsreen | s | s | o | JEORISTMAESY | o
o | o et | ety | o | e | RGOSR |
o | et | ahngs | v | o | JEOGo e |
o | e | pmss | e | o | SOSSIOSUMUET | e
249 JUANQ?J'E%OA\'(‘EM US le‘gr?t‘lz :g 1029880898 | 2898694 Jg&“&%ﬁg EDNE é’é’i‘}'\?\,fRYE 2898694
250 R e Gne T Tareta de 1077227238 | 2898694 JIEESC/_'\\‘&LSS_% = Asgéﬁ,fRYE 2898694
251 | MAR OPEREZ Tareta de 1039683816 | 2898694 JIEESC/_'\\‘&LSS_% = é’é’é‘}'ﬁ,‘ e 2898694
252 | RENE CABRERACERON | Tafl€tade | 1050551055 | 208604 |  JECNOLOGOENANALISIS ¥ 2898694
T o Y Qe p— T L g p——
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o | s | s | s | wvon | RGOS |
255 | ESNEIDERTRUILLO | Tarietade | 75794043 | 208604 |  JECNOLOGOENANALISIS ¥ 2898694
o | P | g | o | wwen | ST BN |
257 | YOR R e s | ateade | 1042011520 | 2898694 Jgg‘&fﬁg = g’éﬁ'}'\,s\,':RYE 2898694
258 GERASLAD,L'\(':E' E'ZERRO legﬁttlz :g 1079175843 | 2898694 DTIESCA\'F?RLgS_CO) EDNE ggé$$ fRYE 2898694
259 | LUISEERFUENTES Seculade | 1083838175 | 2898694 DTIESCA\'F?RLOOLGLCO) = /;g/,&:ﬁ,fRYE 2898694
260 |  ANGELES BERNAL tanetade | 1077228360 | 2898694 Jgg“&"g&g = Asg'?:l?lvsvl o 2898694
RAMIREZ
261 | JADERGUTIERREZ | Céduade | 05500600 | 2808604 |  JLoNOLOCOENANALISIS Y 2898694
262 | JUAN %AG’IETCEAR'%GREJO Seauade | 1076502014 | 2898694 Jgg‘&"g&g = ggé$$§RYE 2898694
o | e | e | e | over | gmsosts | e
o | MRy | Gt | omm | | JEORSROSAESY | e
265 ARLEY NOIROY Taetade | 1076083063 | 2808607 |  JECNOLOCOENANALISISY 2898697
260 | NELYMARIAGARCIA | Cedulade | joq700070 | 2808697 |  JENO-OCO ENANALISIS ¥ 2898697
267 | YULYNATALIAPARFAN | - Cedulade | 059641510 | 2808607 | LN O-OCO ENANALISIS ¥ 2898697
268 | JUANESTEBANNINCO | Cédulade | 1075016087 | 2898697 DTEESC/_{\‘&L&GL(% = g’éﬁ?ﬁfRYE 2898697
269 | DANNA S%'?'E\AZSANCHEZ ngﬁ;ﬁ:ﬁ 1079176266 | 2898697 DTEESCA\'FS;{LSSCO) EDNE :As’\cl)AF#IvsvaYE 2898697
270 |  DEIMAR GUARNIZO Ccljg;:f; gfa 1079174469 | 2898697 DTEESCA\'FS;{LSSCO) EDNE :As’\cl)AF#IvsvaYE 2898697
271 | ONTENEGROYARA | Idemidag | 1079176666 | 2898697 DTEESCAI\\IRCI)?LSLGLCO) oE :A;gi#lvsvaYE 2898697
22 | TRAGOROGHA | Cusdadenia | 107917032 | 2sse7 | Ce i OO ARE | 2098697
T B [ P T
| S e | sy | oo | e | JEEGSSOBAREL |
275 | YULEIDY CARZON Taetade | 118003265 | 2808607 | JECNOLOGOENANALISISY 2898697
276 | ARONDANIELAGUDELO | - Cédulade | ;79174150 | 208607 |  JECNOLOGOENANALISIS ¥ 2898697
277 BRE'NESI ESX'D DIAZ gﬁg:g;gg 1079174674 | 2898697 Jg&“&"gﬁg EDNE é’é’i‘}'vsvaYE 2898697
a7g | YONYIAVIERPEREZ | Ceuade | 1070174115 | 2898697 JIEESC/_{\‘&LSS_% = g’é’él}l\f,fRYE 2898697
oo | GRS | RS | e | o | JESSSSRMREEY |
2g0 | IHILMARLOS/ DA tenetade | 1076905284 | 2898697 DTEESC/_{\'&L(S)&CS = é’éﬁﬁ,fRYE 2898697
2g1 | JOMANALEXIS BRAND | Tarjeta de 1081401640 | 2898697 Jg&‘&"gﬁg = ég’;&:'}'vs\,',fRYE 2898697
282 E'/';,E\IED’\F‘QXSEEF',\EQA ngﬁ:ﬁ;’g 1134009011 | 2898697 Jg&‘&"gﬁg ED'\E‘ g%’?:'}'vsvaYE 2898697
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DE 2024
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SENA

N

283

BREINER ESTEBAN
SANCHEZ PLAZA

Cédula de
Ciudadania

1079174923

2898697

TECNOLOGO EN ANALISIS Y
DESARROLLO DE SOFTWARE

2898697

Que de conformidad con la guia de apoyos socioecondmicos cddigo GFPI-G-007 Versidn: 12 en la tabla
No. 7 Criterios de priorizacidén para la asignacién de cupos de alimentacién temporal servida en caliente
gue establece “Una vez asignados los puntajes de priorizacién, se ordenara de mayor a menor y se
tomaran los de mayor puntaje, de acuerdo con el nimero de cupos disponibles”, no se hace necesario
realizar priorizacién de aprendices porque el nimero de cupos.

Que la convocatoria del Centro de Formacion corresponde a trescientos (300) cupos y teniendo en
cuenta que el nimero de aprendices que cumplen con los requisitos es de doscientos ochenta y tres
(283), no se requiere realizar el proceso de priorizacidon de acuerdo con los lineamientos.

A continuacioén, se presenta la relacién de los doscientos ochentay tres (283) aprendices, beneficiarios
de la alimentacién temporal servida en caliente, quienes cumplen con la convocatoria establecida:

NOMBREY APELLIDO TIPO DE NUMERO ) NUMERO DE
No. DEL APRENDIZ DOCUMENTO | DOCUMENTO | heriopia PROGRAMA DE FORMACION FICHA
) Cédula de TECNOLOGO EN PREVENCION Y
1 JESUS DAVID DAZA Secuade | 1007106000 | 2449382 e ARG 2449382
) TECNOLOGO EN ANALISIS Y
2 T EPVIER CCISS;LZ g; 1083874040 | 2500871 | DESARROLLO DE SISTEMAS DE 2500871
INFORMACION
ADOLFO BUSTOS Cédula de TECNOLOGO PRODUCCION
8 CASTARO Ciudadania | 1081160912 | 2066863 AGROPECUARIA ECOLOGICA 2066863
o Cédula de .
4 | MARIZALOSADA PERA | SOCUR d8 55111195 | 2619691 TECNICO EN PASTELERIA 2619691
YEISON ESTIVEN CELIS |  Cédula de OPERARIO MANEJO DE LA
5 SALINAS Ciudadania | 1079173524 | 2711843 PRODUCCION PECUARIA 2711843
NICOLAS ALDANA Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
6 SANTANA Ciudadania | 1081152058 | 2559366 AGROEMPRESARIAL 2559366
SANDRA LORENA Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
’ GARCIA OVIEDO Ciudadania | 1084866258 | 2559366 AGROEMPRESARIAL 2559366
JUAN DAVID Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
8 GUERRERO Ciudadania | 1079172349 | 2559366 AGROEMPRESARIAL 2559366
MARIA ELISA TOVAR DE | Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
° REINA Ciudadania 86158535 | 2559366 AGROEMPRESARIAL 2559366
LIZBETH DAYANA DAZA |  Cédula de TECNOLOGO EN GESTION DE
10 RPN Seduiade | 1025524508 | 2619709 S s 2619709
DIEGO ALEJANDRO Cédula de TECNOLOGO EN GESTION DE
1 PULIDO GUIO Ciudadania | 1000325954 | 2619709 MERCADOS 2619709
JOSE GABRIEL DUSSAN |  Cédula de TECNOLOGO EN GESTION DE
12 R Seculade | 1081152375 | 2619709 S s 2619709
MARIA JOSE ROJAS Cédula de TECNOLOGO EN GESTION DE
13 o Sedulade | 1081152584 | 2619709 Y00 N s 2619709
LAURA VALENTINA Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
14 FIERRO SANCENO Ciudadania | 1007704695 | 2648650 AGROEMPRESARIAL 2648650
MIGUEL ANGEL DUSSAN |  Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
15 OSORIO Ciudadania | 1081152376 | 2648650 AGROEMPRESARIAL 2648650
VANESA ALEXANDRA Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
16 BURGOS TIQUE Ciudadania | 1007503214 | 2648650 AGROEMPRESARIAL 2648650
TECNOLOGO EN GESTION
VALENTINA ROJAS Tarjeta de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
v FRANCO Identidad 1079174842 | 2671906 | * A\ iBIENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2671906
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
ALEXANDER USMA Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
18 GONZALEZ Ciudadania | 1004416288 | 2671906 | =)\ 15 iENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2671906
OCUPACIONAL
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TECNOLOGO EN GESTION
19 | ROsERG CACERES | Gudadana | 1014245532 | 2671906 | 1R OD O L AtUD | 2671906
OCUPACIONAL
2 | ARDOSOMUNGZ | Guadena | 1004063126 | 2692358 ACRORIOTENOLOGIA 2692358
21 | YANPRIONGD O | demidad | 1076905894 | 2602358 ACROSIOTENOLOGIA 2692358
22 | VSIS | G, | 1075790041 | 2692358 ACROSIOTEONOLOGIA 2692358
25 | ASONAANDRADE | Cndoan | 1103208081 | 2692358 ACROSIOTEONOLOGIA 2692368
20 | MO REs O | Gudadanta | 1004063337 | 2602358 AGROSIOTEONOLOGIA 2692358
25 | A O e M | Gidadana | 1079534535 | 2692358 ACRORIOTENOLGA 2692358
26 IZQl\J(IlIJEII?YD-l(—)AZII_AA,\Il?ACON 53335122 1003965500 | 2692358 AG};{rgg:\é)o‘l'LEOC?\I%LEgGI'A 2692358
27 | MAURASOERPOANG | e, | worowmaeio | ze0z3es | TEQUOCOCBEN CEUTION 2692365
28 | UNARGMESVEOA | Sotemee | worewrsote | zeezaes | TEQUOCOCREN SENIION 2692365
2 | CAOMOSotRe | o | 107s7a0ssz | ze0z3es | TEGUOIOCREN CENIION 2692365
0 | ANSRADEPAMIREZ | loaedsg | t079w7siss | zeez36s | TEQUOLOCREN CENIION 2692365
0| SRRV | Gt | 1075792500 | 2002365 | TERUOEOUREN CERION 2692365
32 | PARDSIEOSTMA | St | 1075702200 | zeszaes | TECHOLOCD ERCERIION 2692365
3| NARESMARTINEZ | Cndoaes | 1070904038 | 2602365 | TECHOLOCDERCERIION 2692365
34 N SUTIERRE? | Cclsgg'dz g; 1077226093 | 2692365 TE%QB%?A%SENS(;E?;LION 2692365
RODRIGUEZ
o [somemuevmncn | cottede | sormns | s | TEIOSOBNCESTON | e
oo |oscupmeneces | cominte | oo | s | TEHOSOMSETON | s
37 | DANIEL YESID RONDON leéjr?tﬁz:; 1034399775 | 2692365 TE%QB%?A%SENS(;E?;LION 2692365
w | | cating | oo | s | TLGOSNGETON | g
o | ommEmvsEn | cotinie | g | s | TENOOSORITIONECON | e
40 | MIGUEL ARNEDHI\TES ANGEL gsg::; glea 1075225772 | 2692366 TECNOLO(GBSNI;I\IID EEgDUCOON 2602366
a4 KEV'L\,'EF,\EE(;\'(Q'DEZ gﬁg:g;gg 1076904198 | 2692365 TECNOLOggNiI\I':‘EEgDUCC'ON 2692365
o | mserrermeo | cetinie | minme | o || TEMESSNEASORACONOE |y
w | momemens | oot | o | s | TEMISSORSETONIE A | v
w | vomemesm | cttnte | umras | o | TEOMISSOEMSESTONOELA | e
w | memmem | ceie | e | s | TMSESSENSETIONGE | oy
46 | DVANA \é,ﬁf,{l\'TTé';A LEON 33323132 1081160232 | 2774575 TECNOLO?@;@SB&’DUCC'ON 2774575
i | S oo | ceateoe | e | s | TECAIOSOEMTROOUSTON | e
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MICHEL XIOMARA ARIAS |  Cédula de TECNOLOGO EN PRODUCCION
48 DiAZ Ciudadania | 1129844407 | 2774603 AGROPECUARIA ECOLOGICA 2774603
LUNA MARISOL Cédula de TECNOLOGO EN PRODUCCION
49 | GUTIERREZ GUAPACHA | Ciudadania | 1059696329 | 2774603 AGROPECUARIA ECOLOGICA 2774603
JUAN CAMILO MORENO Cédula de TECNOLOGO EN PRODUCCION
50 ORTIZ Ciudadania | 1077224822 | 2774603 AGROPECUARIA ECOLOGICA 2774603
MARIA DE LOS ) . .
Cédula de TECNOLOGO EN PRODUCCION
51 | ANGELESFIGUEROA | SO0UaCe | 1076502134 | 2774603 OROPECUARIA Bt BOICA 2774603
MORENO
ESTEFANIA FLOREZ Cédula de TECNOLOGO EN PRODUCCION
52 GARCIA Ciudadania | 1003807402 | 2774603 AGROPECUARIA ECOLOGICA 2174603
NATALIA HERNANDEZ Cédula de TECNOLOGO EN PRODUCCION
53 CUELLAR Ciudadania | 1129844219 | 2774603 AGROPECUARIA ECOLOGICA 2774603
BRENDA YULIETH Cédula de TECNOLOGO EN PRODUCCION
54 CEDERO LOSADA Ciudadanfa | 1079172346 | 2774603 AGROPECUARIA ECOLOGICA 2774603
ANA KARINA CANO Tarjeta de TECNOLOGO EN PRODUCCION
55 ORDOREZ Identidad 1073676136 | 2774603 AGROPECUARIA ECOLOGICA 2774603
HELEN LORENA PINEDA |  Cédula de TECNOLOGO EN PRODUCCION
56 RADA Ciudadania | 1082215235 | 2774603 AGROPECUARIA ECOLOGICA 2774603
MARIA CAMILA Cédula de TECNOLOGO EN PRODUCCION
57 | ZAMBRANO SANCHEZ | Ciudadania | 1076982026 | 2774603 AGROPECUARIA ECOLOGICA 2174603
BRAYAN DANIEL Cédula de TECNOLOGO EN PRODUCCION
58 | SANCHEZ VALENZUELA | Ciudadania | 1075308705 | 2774603 AGROPECUARIA ECOLOGICA 2174603
KELLY DAYANA Cédula de TECNOLOGO EN PRODUCCION
59 | PERDOMO SEPULVEDA | Ciudadania | 1129844570 | 2774603 AGROPECUARIA ECOLOGICA 2774603
- TECNOLOGO EN GESTION
MARIA CAMILA .
Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
60 T'E'f/ig%i“'sTRo Ciudadania | 1003896068 | 2826423 | *)\\15iENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2826423
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
MAIRA ALEJANDRA Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
61 CABRERA CRUZ Ciudadania | 1075810665 | 2826423 | ©)\\15iENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2826423
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
JESSICA ESPINOSA Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
62 BEDOYA Ciudadania | 1083839645 | 2826423 | *\\/\niENTE SEGURIDAD Y SALUD 2826423
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
JAROL CAMILO LOZANO |  Tarjeta de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
63 GUARACA Identidad 1007289096 | 2826423 | © A\ iENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2826423
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
ANGI VALENTINA Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
64 VARGAS LEON Ciudadania | 1003951770 | 2826423 | ©)\\i5iENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2826423
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
SARA ALEXANDRA Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
65 MEDINA OLIVEROS Ciudadania | 1004063271 | 2826423 | * )\ \5|ENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2826423
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
JESSICA ALEJANDRA Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
66 | OVIEDO TRIGUEROS Ciudadania | 1075268662 | 2826423 | © )\ /a0 \ENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2826423
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
STEPHANIA Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
67 | MONTEALEGRE ROJAS | Ciudadania | 1079174471 | 2826423 | *,\iBENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2826423
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
MARIA ALEJANDRA Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
68 | MONTEALEGRE ROJAS | Ciudadania | 1004062646 | 2826423 | ©,\\pENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2826423
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
JUAN JOSE JIMENEZ Tarjeta de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
69 RAMIREZ Identidad 1075792938 | 2826423 | * A\iBIENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2826423
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
EMANUEL MAYORCA Tarjeta de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
70 QUINTERO Identidad 1079408960 | 2826423 | " A\B1ENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2826423
OCUPACIONAL
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TECNOLOGO EN GESTION
NANI YAJAIRA Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
" | CORREDOR CORTES Ciudadania | 1004225016 | 2826423 | ©)\\15iENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2826423
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
LAURA DANIELA TOVAR | Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
72 LOSADA Ciudadania | 1081158247 | 2826433 | *)\\ig|ENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2826433
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
YULI ANDREA Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
73 | CARLOSAMA ALDANA | Ciudadania | 1123310499 | 2826433 | *,\i5ENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2826433
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
EISLEANE ROJAS Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
4 RODRIGUEZ Ciudadania | 1081396208 | 2826433 | © )\ /5 iENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2826433
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
VANESA MEDINA Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
& FORERO Ciudadania | 1023875398 | 2826433 | *\\iziENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2826433
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
CATALINA NINCO Tarjeta de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
76 GUTIERREZ Identidad 1003896236 | 2826433 | " \\B|ENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2826433
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
GISELLE DANIELA Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
Ll RINCON CAVIEDES Ciudadania | 1079174949 | 2826433 | *)\\i5iENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2826433
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
ANGELA NAYHELI Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
8 VARGAS TORRES Ciudadania | 1004062464 | 2826433 | * )\ /15 iENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2826433
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
LUZ ADRIANA Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
79 GARATEJO PERA Ciudadania | 1004062692 | 2826433 | ©)\\15iENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2826433
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
ERICK SANTIAGO Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
80 | ALDANA GONZALEZ Ciudadania | 1075791188 | 2826433 | *)\\/5iENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2826433
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
LEIDY TATIANA Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
81 | CARABALLO FIGUEROA | Ciudadania | 1074998375 | 2826433 | ©,\\5ENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2826433
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
MAICOL STIVEN Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
82 QUIMBAYA Ciudadania | 1075224802 | 2826433 | )13 iENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2826433
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
LUISA FERNANDA Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
83 | SALAZAR MONTARA Ciudadania | 1110591335 | 2826433 | ©)\\i5iENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2826433
OCUPACIONAL
DANNA LIZETH PEREZ Cédula de TECNOLOGO EN PRODUCCION
84 CASTAREDA Ciudadania | 1079604392 | 2847382 GANADERA 2847382
ZHARYTH LORENA Tarjeta de TECNOLOGO EN PRODUCCION
85 MENDEZ SILVA Identidad 1079175437 | 2847382 GANADERA 2847382
YULIETH XIOMARA Tarjeta de TECNOLOGO EN ANALISIS Y
86 TOVAR GIRALDO Identidad 1079175497 | 2847382 DESARROLLO DE SOFTWARE 2847382
DIEGO MAURICIO Tarjeta de TECNOLOGO EN PRODUCCION
87 | PAREDES GONZALEZ Identidad 1076905279 | 2847382 GANADERA 2847382
RAMIRO VANEGAS Cédula de TECNOLOGO EN PRODUCCION
88 PR Seduiac® | 1080180400 | 2847382 o aADERS 2847382
DAYANNA MARCELA Cédula de TECNOLOGO EN PRODUCCION
89 CASTRO MEDINA Ciudadania | 1011084501 | 2847382 GANADERA 2847382
SAMY ALEXANDRA Cédula de TECNOLOGO EN PRODUCCION
90 SANCHEZ LOSADA Ciudadania | 1076501972 | 2847382 GANADERA 2847382
ANTONIO JOSE SILVA Cédula de TECNOLOGO EN PRODUCCION
01 vt Sedulade | 1076903613 | 2847382 IRy 2847382
JUAN MANUEL TOVAR Cédula de TECNOLOGO EN PRODUCCION
92 B RERA Soduin 0 | 1032362835 | 2847382 S NADEAA 2847382
SEBASTIAN CUELLAR Cédula de TECNOLOGO EN ANALISIS Y
93 RAMIREZ Ciudadania | 1077225648 | 2847386 DESARROLLO DE SOFTWARE 2847386
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| G | s | oreons | mes | JESSSOMNAESY | o
an | g | cottioe | oz | s | JEUSOIAMET | o
s | AR | Tt | oo | s | SR | o
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127 ;:E gﬁ%%%:z gﬁg;l'; g; 1079186404 | 2847386 Jgg“&"g&g = As'y)él?lvsvaYE 2847386
v | D | e | | s | JEOSSSOMNREEY | o
129 | DAYANA MATTA GARCIA gﬁg;('; de | 1075280643 | 2859753 TECNICO EN CHOCOLATERIA 2859753
130 GADI,:_\I_'\IEEI(-)CPAIE'\I/QMIE-% N gﬁg;l'; g; 1006420240 | 2859753 TECNICO EN CHOCOLATERIA 2859753
131 V“AQEK*SA(';FJJT’:‘ENRDSIEAZ ngﬁﬁgj 1081513365 | 2859753 TECNICO EN CHOCOLATERIA 2859753
132 | AVIXLI\?%RI’E/:\I'I?%'L:JIQREZ Tjgﬁ:ﬁ:; 1118366354 | 2859753 TECNICO EN CHOCOLATERIA 2859753
133 HEQ,’\\I'AANVSELZEETA',\’}'I—AREZ Ccljg;l; g; 1070584334 | 2859753 TECNICO EN CHOCOLATERIA 2859753
134 | CESARAUGUSTODIAZ |  Cédulade 7728190 2859753 TECNICO EN CHOCOLATERIA 2859753
BONILLA Ciudadania
135 ARy Cclsgg'dz g; 1079173632 | 2859753 TECNICO EN CHOCOLATERIA 2859753
136 | DANIEL PEREZ OSORIO Cclsgg'dz g; 1075306228 | 2859753 TECNICO EN CHOCOLATERIA 2859753
137 | e Cclsgg'dz g; 1070584335 | 2859753 TECNICO EN CHOCOLATERIA 2859753
138 | oo | ey | 10087140 | 2e73s1s | TECNOROSO EUGTSTONOELA | 2e7asis
139 | 1o GOTERREZ | et | 1004062304 | 2873513 | TECNOROSO EUGTSTONOELA | 2g73sis
10 | o A | i | 107s2sesis | 2e7asis | TECUOLOSO EUGTSTONOELA | 2arasis
11 | OERBOMO SANCHEZ | Crdston | 1003802470 | 2e73s1s | TEOLOBO EUGISTONOE LA | 2573613
w2 | A Ao Toetass | 10ssssasas | 2evasrz | TEOLOBO ENGISTONOE A | 2erass
143 | enNG ANDRADE | lioeiass | 102eme1263 | 2e7asas | TEGOLOBO ENGTSTONOE A | 2erasis
144 | A ey M7 | ooty | aorewrezar | ze7ssis | TEUGROSO SHOTSTONOE A | 2erass
145 KEEA%EQ?LE%%GO ngjﬁtﬁz;’: 1079176503 | 2873513 TECS%SS&%ONNGESQIES&E LA 2873513
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151 | oA | G | 1004062043 | 273513 | TECUOLO00 EUGTSTONOELA | 2e7asis
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“Por el cual se adjudican Apoyos de Alimentacidn temporal de racién alimentaria servida en caliente,
en el | trimestre 2024 a unos aprendices del Centro de Formacién Agroindustrial de la Regional Huila

COLOMBIA
POTENCIA DE LA

VIDA

RESOLUCION No. 41-00043

SENA

DE 2024

del Servicio Nacional de Aprendizaje, SENA”.

YEFERSON STEVEN Cédula de TECNOLOGO EN GESTION DE LA
152 | QUESADA LLANOS Ciudadania | 1007179595 | 2873513 PRODUCCION AGRICOLA 2873513
WILSON CAMILO Tarjeta de TECNOLOGO EN GESTION DE LA
153 | pERDOMO PERDOMO Identidad 1011097484 | 2873513 PRODUCCION AGRICOLA 2873513
ANYELA LOSADA Cédula de TECNOLOGO EN GESTION DE LA
154 HERMOSA Ciudadania | 1079174331 | 2873513 PRODUCCION AGRICOLA 2873513
RAMON OSPINA Tarjeta de TECNOLOGO EN GESTION DE LA
155 CHAVARRO Identidad 1079176629 | 2873513 PRODUCCION AGRICOLA 2873513
) TECNICO EN ALISTAMIENTO DE
156 L PELRE T:Qﬁ;ﬁ:; 1029881736 | 2875549 LABORATORIOS DE 2875549
MICROBIOLOGIA Y BIOTECNOLOGIA
) TECNICO EN ALISTAMIENTO DE
157 | A\:\IUAL(I:ALJ'\IIESB-II—EII\_/EIIQ\I AN Tj”ﬁ:ﬁ dc'f 1076905843 | 2875549 LABORATORIOS DE 2875549
entda MICROBIOLOGIA Y BIOTECNOLOGIA
- ) TECNICO EN ALISTAMIENTO DE
158 PE’:Q/SS'QOF ER%'\IID??,\I‘GDGEZ Ccljg;l; g; 1076500304 | 2875549 LABORATORIOS DE 2875549
MICROBIOLOGIA Y BIOTECNOLOGIA
) TECNICO EN ALISTAMIENTO DE
159 PIEDAD RAMIREZ gﬁg;l'; g; 1004739449 | 2875549 LABORATORIOS DE 2875549
MICROBIOLOGIA Y BIOTECNOLOGIA
) TECNICO EN ALISTAMIENTO DE
160 MAS;l(C;E?ziﬂgVA Ccieg”'da g? 1004224781 | 2875549 LABORATORIOS DE 2875549
udadania MICROBIOLOGIA Y BIOTECNOLOGIA
) TECNICO EN ALISTAMIENTO DE
161 c AE'E%TEg%%'XCEZ Cclsg;l;g; 1079173512 | 2875549 LABORATORIOS DE 2875549
MICROBIOLOGIA Y BIOTECNOLOGIA
) TECNICO EN ALISTAMIENTO DE
162 MJg,ﬁ;\'OSYiBQSL'lﬁ'C‘A legﬁttiz:j 1088829084 | 2875549 LABORATORIOS DE 2875549
MICROBIOLOGIA Y BIOTECNOLOGIA
) TECNICO EN ALISTAMIENTO DE
163 %ES,I&AS%XQZIQ CCISS;LZ g; 1003812924 | 2875549 LABORATORIOS DE 2875549
MICROBIOLOGIA Y BIOTECNOLOGIA
) ) TECNICO EN ALISTAMIENTO DE
164 | MAIA 'SPAE'?QEDLSN'TOAM'REZ ngﬁ:ﬁ:ﬁ 1077228202 | 2875549 LABORATORIOS DE 2875549
MICROBIOLOGIA Y BIOTECNOLOGIA
) TECNICO EN ALISTAMIENTO DE
165 C';ASRTLF'?OY&'F;“ENRAA Cclﬁé’;:f; gfa 1004062361 | 2875549 LABORATORIOS DE 2875549
MICROBIOLOGIA Y BIOTECNOLOGIA
) TECNICO EN ALISTAMIENTO DE
166 égﬁ;‘ E’LEEBZATSOT\'/AANR CCISS;LZ g; 1003815618 | 2875549 LABORATORIOS DE 2875549
MICROBIOLOGIA Y BIOTECNOLOGIA
) TECNICO EN ALISTAMIENTO DE
167 | EP'TH E?AHLQ’:QSSOR'O geguga g? 1004225220 | 2875549 LABORATORIOS DE 2875549
udadania MICROBIOLOGIA Y BIOTECNOLOGIA
) TECNICO EN ALISTAMIENTO DE
168 VKEAF?GE/L\'R\QiiTRHA Ccljg;:f; g?a 1004063330 | 2875549 LABORATORIOS DE 2875549
MICROBIOLOGIA Y BIOTECNOLOGIA
codu do TECNICO EN ALISTAMIENTO DE
169 | JHONNY ALEXANDER | QU8 | 1077722803 | 2875549 LABORATORIOS DE 2875549
MICROBIOLOGIA Y BIOTECNOLOGIA
ROSA ANGELICA Cédula de TECNOLOGO EN PROCESAMIENTO
170 | OLIVEROS ANGARITA | Ciudadania | 1076903785 | 2875557 DE ALIMENTOS 2875557
SANTIAGO GIRON Tarjeta de TECNOLOGO EN PROCESAMIENTO
171 I areta o 1076905903 | 2875557 o0 IEOCEs 2875557
SERGIO ENRIQUE Tarjeta de TECNOLOGO EN PROCESAMIENTO
172 ROJAS MARTINEZ Identidad 1138274334 | 2875557 DE ALIMENTOS 2875557
JUAN DAVID QUINTERO |  Tarjeta de TECNOLOGO EN PROCESAMIENTO
173 A el o 1075794161 | 2875557 D e 2875557
HEYDERMAN JULIAN Cédula de TECNOLOGO EN PROCESAMIENTO
174 CUELLAR RIVERA Ciudadania | 1003803364 | 2875557 DE ALIMENTOS 2875557
MARIA MERCEDES Cédula de TECNOLOGO EN PROCESAMIENTO
175 | PERDOMO ESCOBAR | Ciudadania | 1075210434 | 2875557 DE ALIMENTOS 2875557
PAULA ANDREA Cédula de TECNOLOGO EN PROCESAMIENTO
176 CHARRY POVEDA Ciudadania | 1075790970 | 2875557 DE ALIMENTOS 2875557
. ) Tarjeta de TECNOLOGO EN PROCESAMIENTO
177 |  SALOME MARTINEZ areta o 1092457312 | 2875557 o0 IEOCEs 2875557
JUAN JOSE RAMIREZ Cédula de TECNOLOGO EN PROCESAMIENTO
178 RAMIREZ Ciudadania | 1004062611 | 2875557 DE ALIMENTOS 2875557
ELKIN ALEXANDER Tarjeta de TECNOLOGO EN PROCESAMIENTO
179 | ZAMBRANO CHACON Identidad 1082214717 | 2875557 DE ALIMENTOS 2875557
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182 N eaura gﬁg;:jz g; 1075791376 | 2875558 TE;E‘COG(;S(O)SESA?EJSRRSSSDE 2875558
MONTEALEGRE
o | Sesmsicmen | Soam | v | v | TECSORCONERICONGE | e
189 QE%'R’T“I’:_'QNO/?';?SEEO Tjgﬁ:ﬁ:; 1083838687 | 2875560 | TECNOLOGO EN ACUICULTURA 2875560
190 JOSEATLF':SJEIEEOSUAZA Seculade | 1083338082 | 2875560 | TECNOLOGO EN ACUICULTURA 2875560
191 J&SRER"E'ESN(?A\:?E Ccljg;:f; gfa 1075209311 | 2875560 | TECNOLOGO EN ACUICULTURA 2875560
192 YA(';'RDEI\Z(ZQ'AEMN;C"NA leéjr?tﬁz:; 1075792901 | 2875560 | TECNOLOGO EN ACUICULTURA 2875560
193 MARm\'QQCU’TSENA leéjr?tﬁz:; 1029880558 | 2875560 | TECNOLOGO EN ACUICULTURA 2875560
194 HEJR%AE';'SAR%@SRO gjg;'dz g; 1007179591 | 2875560 | TECNOLOGO EN ACUICULTURA 2875560
195 | YULIAN ALEJANDRO Sﬁé’ibiﬁi 1079173976 | 2875560 | TECNOLOGO EN ACUICULTURA 2875560
106 | (MORMACONSIANZA | Seduade | 1075322664 | 2875560 | TECNOLOGO EN ACUICULTURA 2875560
197 A ELO Sﬁé’ibiﬁi 1000213554 | 2875560 | TECNOLOGO EN ACUICULTURA 2875560
19 | NANCYCRISTINALUNA | Ceédulade | 1055678175 | 2875560 | TECNOLOGO EN ACUICULTURA 2875560
LOPEZ Ciudadania
200 MAIDY PERDOMO le‘gr?t‘iz:: 1076983311 | 2826433 AGREEE’EEEMEC';‘SSI'E%TOE%AGS'COS 2826433
201 | YIRLEY ALEGRIA LUGO gﬁg:g;gg 1129844171 | 2875561 TECN'A%%gﬁ:CRSSRL:gC'ON 2875561
204 | YEMY LTOORREQ‘EASGARC"A Secuade | 1116014084 | 2875561 TECN'C%EESEFEfEUCC'ON 2875561
206 | AILETH ngﬁ? EMBUS ngjﬁtﬁz;’: 1084866731 | 2898533 TECNOLOggNi'\é)EESDUCC'ON 2898533
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209 | KEVINFABIANMURCIA | Tatietade | qcun1s5 | pgogsgs | TECNOLOGO EN PRODUCCION 2898533
211 | WENDYCAMILAIPUZ | Tarietade | 575793087 | 2898533 | TECNOLOGO EN PRODUCCION 2898533
212 | JUANMANUEFFIERRO | Cédulade | 1075791420 | 2898533 TECNOLOSE@%EEQDUCC'ON 2898533
215 | CAJARDO CASTANEDA | Cusdodania | 1029980357 | 289853 | TECNOLOBR ERERCREOAMIENTO | 2mgssss
ar| wEmee | s | o | e | OO0 RROCTIMENT |
20 | ROCHABURGOS | laemisas | 1070176691 | 2soasss | TECNOLOBRIRERCROAMENTO | zmgssss
200 | KAROLLEETHSOLANG | Tareta de | 576503037 | 2808536 TECNOLOSE MEOCESAMIENTO | 2898536
21| GONIALEZTOWRR | Cusdodania | 1082802892 | 280853 | TECNOLOBRERERCROAMIENTO | 2mggsss
22 | ANGELICAMOSQUERA | Tarietade | 055503810 | 2808536 | '=CNOLOGO ENPROCESAMIENTO | pgog5ss
224 | VASMINLANCHEROS | Teretade | 1076983362 | 2898536 TECNOLOSE’ES,\;’E,\?T%ESSAM'ENTO 2898536
227 | KATHERINE CORTES | Tarietade | ;79176155 | 2808536 | 'ECNOLOGO ENPROCESAMIENTO | pgog536
229 | JHON WILFER DIAZ Sedulade | 1050501303 | 2808536 | TECNOLOSO ENPROCESAMIENTO | 5g0g536
230 | JUANDIFGOSUAREZ | Tarietade | 76905382 | 2808536 | 'ECNOLOGO ENPROCESAMIENTO | pgog536
231 | JESUSDAVID CALLEIAS | Cedulade | 75555574 | 2808564 TECNOLOGO EN GESTION 2898564
232 | VALERIN SANCHEZ tanetade 11077207620 | 2898564 TECNOLOGO EN GESTION 2898564
233 LOREI\B\I'SNGTaﬁiALEZ le‘gr?t‘izgg 1080291928 | 2898564 TEigoRg%fngggsiglsﬂON 2898564
234 | YENSINATALIATOVAR | Terjeta de 1029880762 | 2898564 TEiggg%%%gENsiEmON 2898564
235 | JUANDABLOVARGAS | Ceduade | 1070173573 | 2808564 TEiggg%%%gENsiEmON 2898564
2g7 | TAUAMILDRENIETO | Cedulade | 1579174617 | 2808564 TEgggg%ﬁ%g'E\‘SiglsﬁON 2898564
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230 | JUANDAVIDLIZCANG | Cedulade | 1507179776 | 2808564 TECNOLOGO EN GESTION 2898564
240 NATALIALAVAO raneade | 10g3838626 | 2898564 TECNOLOGO EN GESTION 2898564
242 | SINONEZ GARCIA Tanetade | 1075235332 | 2898564 TECNOLOGO EN GESTION 2898564
243 | JUAN '\gﬁu%ED'I‘OCONTA Cclsg;l;g; 1022322122 | 2898694 JIESCA\'&LOOS_CO) EDNE gg/él}'\?vaYE 2898694
244 | o meavACusmAN | Cradacanta | 1082802718 | 2898694 JTECNOLOGO EN ANALISIS Y. 2898694
e | meonzsmem | e | s | s | JESIOSSOSVIATEY | oo
246 | MARIAANCEL VARGAS | - Taretade | 1050550307 | 2808604 |  JoNOLOCOENANALISIS ¥ 2898694
o | SR | g | e | s | EORSROSIAESL | e
wo | TEATE | mad | o | me | SORSRRNERE | e
o | PSRN | s | oo | oo | ESIOSBNEL | e
250 | FREMARESEITIA Taetade | 107707238 | 2808604 | JECNOLOGOENANALISISY 2898694
251 | MARLONALEXISPEREZ | Tarietade | jo396g3816 | 2808604 |  JLorio-OCO ENANALISIS ¥ 2898694
252 | RENE CABRERACERON |  Taf€tade | 1050551055 | 2808604 |  JECNOLOCOENANALISIS ¥ 2898694
253 | FRANCY MARCELA Seauade | 1119210056 | 2898694 DTEESC/_{\‘&Lg&g = g’éﬁ?ﬁfRYE 2898694
o | TN, | st | wous | oo | JEEOSSOSAAEEY | o
255 | FSNEIDERRUIILLO 12tleta de 1075794043 | 2898694 DTEESCA\'FS;{LSS(% = :As’\cl)AF#IvsvaYE 2898694
o | TEEIE" | s | oo | o | ELSSTBNTEL | e
257 | VO e e Tareta de 1042211529 | 2898694 DTEESC/_'\\:%LSLGLCS = g’é’i’#\f}fRYE 2898694
258 GERASLAD&'?_I FIERRO leéj:tﬁzg: 1079175843 | 2898694 JIEESC/_'\\‘&LSS_% = g’é’él}l\f,fRYE 2898694
259 | HUISEERELCNTES Secuade | 1083838175 | 2898694 DTEESC/_'\\'&L&GL(% = g’éﬁﬁ,fRYE 2898694
260 |  ANGELES BERNAL ng’:ﬁz g: 1077228360 | 2898694 DTEESC/_'\\:%LSLGLCS = g’é’i’#\f}fRYE 2898694
RAMIREZ
261 JA'DERS?LL\’RERREZ gﬁg:g;gg 1082802699 | 2898694 Jg&“&%ﬁg EDNE é’é’i‘}'\?\,fRYE 2898694
262 | JUAN DQAG/IET%’;'E')GREJO Seculade | 1076502014 | 2898694 JIEESC/_'\\‘&LSS_% = g’é’él}l\f,fRYE 2898694
e | ShmweiEnE | e | owons | ae | JESIOSSO ST | ey
o | eosrmre | it | oms | ao | JSIOSSOSUMAEEY |
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SENA

N —
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Que de acuerdo con lo establecido el item No. 4 de la Circular de Centro No 41-2-2024-000111 del 23
de enero de 2024, “El apoyo de alimentacion temporal racion alimentaria se otorgard al aprendiz desde
el dia de la adjudicacion hasta su ultimo dia de formacion del primer trimestre, en los dias que el
aprendiz asista al centro de formacion de acuerdo con la programacion semanal dirigida desde la

coordinacion académica conforme el calendario académico del afio 2024”.

Que de acuerdo con lo establecido en el item No. 14 de la Circular de Centro No 41-2-2024-000111
del 23 de enero de 2024, los deberes de los aprendices beneficiarios son los siguientes:

1. Cumplir con las actividades de su proceso formativo manteniendo buen desempefio.

2. No ser sancionado.

3. Informar por escrito al subdirector de Centro su decisidon de renunciar voluntariamente al
apoyo de alimentacidn, cuando asi suceda.
4. Informar oportunamente si deja de cumplir con alguno de los requisitos que lo habilitaron

para inscribirse en la convocatoria.

5. Participar en minimo un taller mensual que se programe en el marco de la ejecucion del plan

de accidn de bienestar al aprendiz.

6. Sien el transcurso de la adjudicacion del apoyo, el aprendiz presenta alguna novedad que
modifique la informacién de la certificacidon bancaria inicial, debera reportar esta novedad
para que sea actualizada oportunamente.
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Que de acuerdo con lo establecido en el item No. 15 de la Circular de Centro No 41-2-2024-000111 del
23 de enero de 2024, Por el tiempo que tiene el apoyo de alimentacidon temporal no se consideran
causales de suspension.

Que de acuerdo con lo establecido en el item No. 16 de la Circular de Centro No 41-2-2024-000111 del
23 de enero de 2024, se establece como causales de terminacion del suministro del apoyo de
alimentacidn, las siguientes causas:

1. Encaso de que el apoyo, que es personal e intransferible, sea utilizado por un tercero.

2. No reclamar el apoyo de alimentacion dentro de los tiempos previstos por el centro de
formacién sin que medie una justificacién.

3. No utilizar el beneficio durante el periodo destinado para el caso de racidn alimentaria o
entrega de bonos de alimentacién.

4. Retiro, aplazamiento o cancelacién del programa de formacién de acuerdo con el reporte de
Sistema de gestion académico administrativo.

5. No reclamar el apoyo de alimentaciéon dentro de los tiempos previstos por el centro de
formacién sin que medie una justificacién.

6. Cuando el aprendiz pase a estado por certificar.

7. Cuando el aprendiz se traslade de Centro de formacién.

8. Finalizacidon del periodo asignado para utilizacion del cupo.

9. Porrenuncia voluntaria del apoyo por parte del aprendiz.

10. Ser adjudicado como beneficiario de apoyos de sostenimiento FIC o Regular.

11. Cuando el aprendiz es condicionado en su formacion.

12. Incumplir con los deberes establecidos.

13. Muerte del aprendiz.

Que, el Centro de Formacién Agroindustrial de la Regional Huila actué conforme a la normatividad
vigente y atendid los procedimientos establecidos por la entidad, garantizando el debido proceso y el
principio de igualdad. A cada uno de los aprendices SENA que se postularon, para la presente
convocatoria de racién alimenticia.

Que, en mérito de lo expuesto,
RESUELVE:

Articulo 1°. Adjudicar doscientos ochenta y tres (283) cupos de alimentacién mediante la modalidad
de entrega de apoyo de alimentacién temporal de racién alimentaria servida en caliente, conforme a
lo expuesto en la parte motiva de la presente resolucién y de acuerdo con la siguiente relacion:

NOMBREY APELLIDO TIPO DE NUMERO . NUMERO DE
No. DEL APRENDIZ DOCUMENTO | POCUMENTO | e riopia PROGRAMA DE FORMACION FICHA
. Cédula de TECNOLOGO EN PREVENCION Y
1 JESUS DAVID DAZA Crudadanta 1007106090 | 2449382 CONTROL AMBIENTAL 2449382
) TECNOLOGO EN ANALISIS Y
2 \IJ?QL;-\LI\I/I?SIEJ;\SE\E gsg:g;gg 1083874040 | 2500871 DESARROLLO DE SISTEMAS DE 2500871
INFORMACION
ADOLFO BUSTOS Cédula de TECNOLOGO PRODUCCION
3 CASTARO Ciudadania 1081160912 | 2066863 AGROPECUARIA ECOLOGICA 2066863
N Cédula de -
4 | MARIZALOSADAPERA | SCH2 08 55111195 2619691 TECNICO EN PASTELERIA 2619691
YEISON ESTIVEN CELIS |  Cédula de OPERARIO MANEJO DE LA
5 SALINAS Ciudadania | 1079178524 | 2711843 PRODUCCION PECUARIA 2711843
NICOLAS ALDANA Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
6 SANTANA Ciudadania | 1081152058 | 2559366 AGROEMPRESARIAL 2559366
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SANDRA LORENA Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
7 GARCIA OVIEDO Ciudadania | 1084866258 | 2559366 AGROEMPRESARIAL 2559366
JUAN DAVID Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
8 GUERRERO Ciudadania | 1079172349 | 2559366 AGROEMPRESARIAL 2559366
MARIA ELISA TOVAR DE Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
9 REINA Ciudadania 36158535 | 2559366 AGROEMPRESARIAL 2559366
LIZBETH DAYANA DAZA |  Cédula de TECNOLOGO EN GESTION DE
10 ety S e | 1025524508 | 2619709 e s 2619709
DIEGO ALEJANDRO Cédula de TECNOLOGO EN GESTION DE
1 PULIDO GUIO Ciudadania | 1000825954 | 2619709 MERCADOS 2619709
JOSE GABRIEL DUSSAN Cédula de TECNOLOGO EN GESTION DE
12 o Soduia d® | 1081152375 | 2619709 pTNvion 2619709
MARIA JOSE ROJAS Cédula de TECNOLOGO EN GESTION DE
13 SaanA Soduiade | 1081152584 | 2619709 T ADGS 2619709
LAURA VALENTINA Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
14 FIERRO SANCENO Ciudadanfa | 1007704695 | 2648650 AGROEMPRESARIAL 2648650
MIGUEL ANGEL DUSSAN Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
15 OSORIO Ciudadanfa | 1081152376 | 2648650 AGROEMPRESARIAL 2648650
VANESA ALEXANDRA Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
16 BURGOS TIQUE Ciudadania | 1007503214 | 2648650 AGROEMPRESARIAL 2648650
TECNOLOGO EN GESTION
VALENTINA ROJAS Tarjeta de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
1 FRANCO Identidad 1079174842 | 2671906 | *5\mIENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2671906
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
ALEXANDER USMA Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
18 GONZALEZ Ciudadania | 1004416288 | 2671906 | ©\\\niENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2671906
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
YELLYS TATIANA Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
19 ROSERO CACERES Ciudadania | 1014245532 | 2671906 | *\\i3iENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2671906
OCUPACIONAL
KAREN DAYANA Cédula de TECNOLOGO EN
20 CARDOSO MUNOZ Ciudadania | 1004063126 | 2692358 AGROBIOTECNOLOGIA 2692358
YANDRI XIMENA ROJAS |  Tarjeta de TECNOLOGO EN
2t NINCO Identidad 1076905894 | 2692358 AGROBIOTECNOLOGIA 2692358
JOSE POMPILIO CANO Cédula de TECNOLOGO EN
22 MOSQUERA Ciudadania | 1075790941 | 2692358 AGROBIOTECNOLOGIA 2692358
ANDRES FELIPE Cédula de TECNOLOGO EN
23 LAGUNA ANDRADE Ciudadania | 1193208081 | 2692358 AGROBIOTECNOLOGIA 2692358
ANGI CATALINA CALVO |  Cédula de TECNOLOGO EN
24 TORRES Ciudadania | 1004063337 | 2692358 AGROBIOTECNOLOGIA 2692358
JUAN DE DIOS URQUINA | Cédula de TECNOLOGO EN
25 LIZCANO Ciudadania | 1079534535 | 2692358 AGROBIOTECNOLOGIA 2692358
YULY TATIANA Cédula de TECNOLOGO EN
26 | |ZQUIERDO ALARCON | Ciudadania | 1003965500 | 2692358 AGROBIOTECNOLOGIA 2692358
LAURA SOFIA LIZCANO |  Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
2 PEREZ Ciudadania | 1079174810 | 2692365 AGROEMPRESARIAL 2692365
LUNA DEL MAR VEGA Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
28 CORTES Ciudadania | 1079175018 | 2692365 AGROEMPRESARIAL 2692365
CARLOS ALBERTO Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
29 CANO MOSQUERA Ciudadania | 1075790942 | 2692365 AGROEMPRESARIAL 2692365
JULIAN STIVEN Tarjeta de TECNOLOGO EN GESTION
30 | ANDRADE RAMIREZ Identidad 1079175165 | 2692365 AGROEMPRESARIAL 2692365
MARIA DEL PILAR Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
81 LAISECA JIMENEZ Ciudadania | 1075792560 | 2692365 AGROEMPRESARIAL 2692365
FARID STEVEN OSPINA |  Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
82 MEDINA Ciudadania | 1075792200 | 2692365 AGROEMPRESARIAL 2692365
CLAUDIA ELENA Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
33 | LINARES MARTINEZ Ciudadania | 1076904938 | 2692365 AGROEMPRESARIAL 2692365
KELLY VANESSA ) ) .
34 GUTIERREZ Cédula de 1077226093 | 2692365 TECNOLOGO EN GESTION 2692365
RODRIGUEZ Ciudadania AGROEMPRESARIAL
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TECNOLOGO EN GESTION
JAROL CAMILO LOZANO |  Tarjeta de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
63 GUARACA Identidad 1007289096 | 2826423 | ©A\mIENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2826423
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
ANGI VALENTINA Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
64 VARGAS LEON Ciudadania | 1003951770 | 2826423 | )\ ig|ENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2826423
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
SARA ALEXANDRA Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
65 MEDINA OLIVEROS Ciudadania | 1004063271 | 2826423 | * )iz iENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2826423
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
JESSICA ALEJANDRA Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
66 | OVIEDO TRIGUEROS Ciudadania | 1075268662 | 2826423 | ©)\\/iniENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2826423
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
STEPHANIA Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
67 | MONTEALEGRE ROJAS | Ciudadania | 1079174471 | 2826423 | *,\iBIENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2826423
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
MARIA ALEJANDRA Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
68 | MONTEALEGRE ROJAS | Ciudadania | 1004062646 | 2826423 | ©)\\i5ieNTE, SEGURIDAD Y SALUD 2826423
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
JUAN JOSE JIMENEZ Tarjeta de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
69 RAMIREZ Identidad 1075792938 | 2826423 | © 5\;pIENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2826423
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
EMANUEL MAYORCA Tarjeta de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
70 QUINTERO Identidad 1079408960 | 2826423 | *\\m1ENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2826423
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
NANI YAJAIRA Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
"L | CORREDOR CORTES | Ciudadania | 1004225016 | 2826423 | °)\\i5iENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2826423
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
LAURA DANIELA TOVAR |  Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
72 LOSADA Ciudadania | 1081153247 | 2826433 | *)\\/5iENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2826433
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
YULI ANDREA Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
73 | CARLOSAMA ALDANA | Ciudadania | 1123310499 | 2826433 | ©,\\5ENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2826433
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
EISLEANE ROJAS Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
& RODRIGUEZ Ciudadania | 1081396208 | 2826433 | *)\\i3iENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2826433
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
VANESA MEDINA Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
% FORERO Ciudadania | 1023875398 | 2826433 | ©)\\igiENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2826433
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
CATALINA NINCO Tarjeta de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
76 GUTIERREZ Identidad 1003896236 | 2826433 | © A\ iBIENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2826433
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
GISELLE DANIELA Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
m RINCON CAVIEDES Ciudadania | 1079174949 | 2826433 | *)\\i3iENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2826433
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
ANGELA NAYHELI Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
8 VARGAS TORRES Ciudadania | 1004062464 | 2826433 | *)\\15iENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2826433
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
LUZ ADRIANA Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
7 GARATEJO PENA Ciudadania | 1004062692 | 2826433 | *\\\piENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2826433
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
ERICK SANTIAGO Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
80 | ALDANA GONZALEZ Ciudadania | 1075791188 | 2826433 | © )\ /5 \ENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2826433
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
LEIDY TATIANA Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
81 | CARABALLO FIGUEROA | Ciudadania | 1074958375 | 2826433 | *,\ipENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2826433
OCUPACIONAL
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COLOMBIA
POTENCIA DE LA

VIDA

RESOLUCION No. 41-00043

SENA

DE 2024

del Servicio Nacional de Aprendizaje, SENA”.

CRISTIAN ANDRES Cédula de TECNOLOGO EN GESTION DE LA
139 | TRUJILLO GUTIERREZ | Ciudadania | 1004062394 | 2873513 PRODUCCION AGRICOLA 2873513
ERICA TATIANA Cédula de TECNOLOGO EN GESTION DE LA
140 | pACHECO VARGAS Ciudadania | 1075238615 | 2873513 PRODUCCION AGRICOLA 2873513
JULIAN FERNANDO Cédula de TECNOLOGO EN GESTION DE LA
141 | PERDOMO SANCHEZ Ciudadania | 1003802470 | 2873513 PRODUCCION AGRICOLA 2873513
ALVARO ROJAS Tarjeta de TECNOLOGO EN GESTION DE LA
142 GIRALDO Identidad 1083884845 | 2873513 PRODUCCION AGRICOLA 2873513
JHOAN SEBASTINA Tarjeta de TECNOLOGO EN GESTION DE LA
143 | MORERNO ANDRADE Identidad 1029881263 | 2873513 PRODUCCION AGRICOLA 2873513
ALEX DAVID SANCHEZ Tarjeta de TECNOLOGO EN GESTION DE LA
144 NARVAEZ Identidad 1079176237 | 2873513 PRODUCCION AGRICOLA 2873513
KEVIN SANTIAGO ) ; ;
Tarjeta de TECNOLOGO EN GESTION DE LA
145 MOSQUERA ; 1079176503 | 2873513 ) A 2873513
RODRIGULZ Identidad PRODUCCION AGRICOLA
KERLY LIZETH GAITAN Tarjeta de TECNOLOGO EN GESTION DE LA
146 MENDEZ Identidad 1075598757 | 2873513 PRODUCCION AGRICOLA 2873513
MAICOL STIVEN Cédula de TECNOLOGO EN GESTION DE LA
147 SOLANO GARCIA Ciudadania | 1079175085 | 2873513 PRODUCCION AGRICOLA 2873513
JOHAN FELIPE Tarjeta de TECNOLOGO EN GESTION DE LA
148 | HURTADO LOSADA Identidad 1079176327 | 2873513 PRODUCCION AGRICOLA 2873513
MARIA JULIETH CORTES |  Cédula de TECNOLOGO EN GESTION DE LA
149 PEREZ Ciudadania | 1003896332 | 2873513 PRODUCCION AGRICOLA 2873513
ZAIRA MICHELL WALLES |  Cédula de TECNOLOGO EN GESTION DE LA
150 CRUZ Ciudadania | 1079175002 | 2873513 PRODUCCION AGRICOLA 2873513
FRANCISCO JAVIER Cédula de TECNOLOGO EN GESTION DE LA
151 VIDAL POLANIA Ciudadania | 1004062443 | 2873513 PRODUCCION AGRICOLA 2873513
YEFERSON STEVEN Cédula de TECNOLOGO EN GESTION DE LA
152 | QUESADA LLANOS Ciudadania | 1007179595 | 2873513 PRODUCCION AGRICOLA 2873513
WILSON CAMILO Tarjeta de TECNOLOGO EN GESTION DE LA
153 | pERDOMO PERDOMO Identidad 1011097484 | 2873513 PRODUCCION AGRICOLA 2873513
ANYELA LOSADA Cédula de TECNOLOGO EN GESTION DE LA
154 HERMOSA Ciudadania | 1079174331 | 2873513 PRODUCCION AGRICOLA 2873513
RAMON OSPINA Tarjeta de TECNOLOGO EN GESTION DE LA
155 CHAVARRO Identidad 1079176629 | 2873513 PRODUCCION AGRICOLA 2873513
) TECNICO EN ALISTAMIENTO DE
156 L PELRE le”r'fttiz dj 1029881736 | 2875549 LABORATORIOS DE 2875549
enuda MICROBIOLOGIA Y BIOTECNOLOGIA
) TECNICO EN ALISTAMIENTO DE
157 | . A‘:\IUA‘éAU'\:ESBTE'\L/TESAN ngﬁ:ﬁ:ﬁ 1076905843 | 2875549 LABORATORIOS DE 2875549
MICROBIOLOGIA Y BIOTECNOLOGIA
- ) TECNICO EN ALISTAMIENTO DE
158 PE'\RAggllGOF ER%%AR’\I‘GDSEZ gﬁg;gg; 1076500304 | 2875549 LABORATORIOS DE 2875549
MICROBIOLOGIA Y BIOTECNOLOGIA
) TECNICO EN ALISTAMIENTO DE
159 P'EDQ'E;Q'\A’”REZ gﬁg;gg; 1004739449 | 2875549 LABORATORIOS DE 2875549
MICROBIOLOGIA Y BIOTECNOLOGIA
- TECNICO EN ALISTAMIENTO DE
160 MAFE'EEICZ%\UABVA gﬁg:g;gg 1004224781 | 2875549 LABORATORIOS DE 2875549
MICROBIOLOGIA Y BIOTECNOLOGIA
- TECNICO EN ALISTAMIENTO DE
161 c A'é'é%TEHSSC?_rA'CEZ gﬁg:g;gg 1079173512 | 2875549 LABORATORIOS DE 2875549
MICROBIOLOGIA Y BIOTECNOLOGIA
) TECNICO EN ALISTAMIENTO DE
162 MJgﬁ"#os\(ingLllﬁ':A ng’:ﬁzgj 1088829084 | 2875549 LABORATORIOS DE 2875549
MICROBIOLOGIA Y BIOTECNOLOGIA
- TECNICO EN ALISTAMIENTO DE
163 éE‘JEE;ASiﬁXQZS gﬁg:g;gg 1003812924 | 2875549 LABORATORIOS DE 2875549
MICROBIOLOGIA Y BIOTECNOLOGIA
- ) TECNICO EN ALISTAMIENTO DE
164 | MAIA 'SPAE'?QEDLSN'TSM'REZ le‘gr?t‘izgg 1077228202 | 2875549 LABORATORIOS DE 2875549
MICROBIOLOGIA Y BIOTECNOLOGIA
) TECNICO EN ALISTAMIENTO DE
165 C*;ASRTL'?OY(;’ALEENRAA gﬁg;gg; 1004062361 | 2875549 LABORATORIOS DE 2875549
MICROBIOLOGIA Y BIOTECNOLOGIA
) TECNICO EN ALISTAMIENTO DE
166 égﬁ'; ASEE;ATSCI\'/’XNR 3332&2 g?a 1003815618 | 2875549 LABORATORIOS DE 2875549
MICROBIOLOGIA Y BIOTECNOLOGIA
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) TECNICO EN ALISTAMIENTO DE
167 | EPITH E%TQXQOOSOR'O Cclsggg’;g; 1004225220 | 2875549 LABORATORIOS DE 2875549
MICROBIOLOGIA Y BIOTECNOLOGIA
. TECNICO EN ALISTAMIENTO DE
168 \fEAFEg\\'R\QZYiTRi gﬁg;:jz g; 1004063330 | 2875549 LABORATORIOS DE 2875549
MICROBIOLOGIA Y BIOTECNOLOGIA
codulm do TECNICO EN ALISTAMIENTO DE
169 | JHONNY ALEXANDER | SeCURd® 11077750803 | 2875549 LABORATORIOS DE 2875549
MICROBIOLOGIA Y BIOTECNOLOGIA
ROSA ANGELICA Cédula de TECNOLOGO EN PROCESAMIENTO
170 | OLIVEROS ANGARITA | Ciudadania | 1076903785 | 2875557 DE ALIMENTOS 2875557
SANTIAGO GIRON Tarjeta de TECNOLOGO EN PROCESAMIENTO
171 i arjeta de 1076905903 | 2875557 o0 PNROCES 2875557
SERGIO ENRIQUE Tarjeta de TECNOLOGO EN PROCESAMIENTO
12 ROJAS MARTINEZ Identidad 1138274334 | 2875557 DE ALIMENTOS 2875557
JUAN DAVID QUINTERO |  Tarjeta de TECNOLOGO EN PROCESAMIENTO
173 Ry rarjeta e 1075794161 | 2875557 S s 2875557
HEYDERMAN JULIAN Cédula de TECNOLOGO EN PROCESAMIENTO
174 CUELLAR RIVERA Ciudadania | 1003803364 | 2875557 DE ALIMENTOS 2875557
MARIA MERCEDES Cédula de TECNOLOGO EN PROCESAMIENTO
175 | PERDOMO ESCOBAR | Ciudadania | 1075210434 | 2875557 DE ALIMENTOS 2875557
PAULA ANDREA Cédula de TECNOLOGO EN PROCESAMIENTO
176 CHARRY POVEDA Ciudadania | 1075790970 | 2875557 DE ALIMENTOS 2875557
. ) Tarjeta de TECNOLOGO EN PROCESAMIENTO
177 |  SALOME MARTINEZ arjeta de 1002457312 | 2875557 o0 PNROCES 2875557
JUAN JOSE RAMIREZ Cédula de TECNOLOGO EN PROCESAMIENTO
178 RAMIREZ Ciudadania | 1004062611 | 2875557 DE ALIMENTOS 2875557
ELKIN ALEXANDER Tarjeta de TECNOLOGO EN PROCESAMIENTO
179 | 7AMBRANO CHACON Identidad 1082214717 | 2875557 DE ALIMENTOS 2875557
SEBASTIAN LLANOS Cédula de TECNOLOGO EN GESTION DE
180 OME Ciudadania | 1079172003 | 2875558 RECURSOS NATURALES 2875558
LUIS EDUARDO Cédula de TECNOLOGO EN GESTION DE
181 LIZCANO BRAVO Ciudadania | 1033763013 | 2875558 RECURSOS NATURALES 2875558
KEVIN SCHMIDT ) ) )
182 SEGURA Cclsgg'dz g; 1075791376 | 2875558 TEgggbgggsE,'\\l‘ A?E%RSQSDE 2875558
MONTEALEGRE
DANNA SOFIA Tarjeta de TECNOLOGO EN GESTION DE
183 GUERRERO Identidad 1083838887 | 2875558 RECURSOS NATURALES 2875558
DEBBIE LORENA Cédula de TECNICO EN CONSERVACION DE
184 | CACHAYA VARGAS Ciudadania | 1003865735 | 2875558 RECURSOS NATURALES 2875558
ANGELICA MARIA Tarjeta de TECNOLOGO EN GESTION DE
185 MURCIA CORTES Identidad 1076503022 | 2875558 RECURSOS NATURALES 2875558
ALAN ESTEBAN Cédula de TECNOLOGO EN GESTION DE
186 ESTRADA ROJAS Ciudadania | 1144212459 | 2875558 RECURSOS NATURALES 2875558
LUIS ALEJANDRO FALLA |  Tarjeta de TECNOLOGO EN GESTION DE
187 MOLINA Identidad 1075803451 | 2875558 RECURSOS NATURALES 2875558
EVA TATIANA ZURIGA Cédula de TECNOLOGO EN GESTION DE
188 VALENCIA Ciudadania | 1117809338 | 2875558 RECURSOS NATURALES 2875558
YORMAN ANDRES Tarjeta de )
189 | UINTERO TRUDILLO el o 1083838687 | 2875560 | TECNOLOGO EN ACUICULTURA 2875560
190 | JOSEALFREDO SUAZA | Cédulade 1083838082 | 2875560 | TECNOLOGO EN ACUICULTURA 2875560
TRUJILLO Ciudadania
JOSE HERNANDO Cédula de )
191 s Seculade | 1075200311 | 2875560 | TECNOLOGO EN ACUICULTURA 2875560
YANDRY VALENTINA Tarjeta de )
192 P el rarjeta de 1075792901 | 2875560 | TECNOLOGO EN ACUICULTURA 2875560
MARIANA CADENA Tarjeta de .
193 MARGUIN rarjeta de 1029880558 | 2875560 | TECNOLOGO EN ACUICULTURA 2875560
JUAN CARLOS Cédula de .
104 | IVANCARLOS Sedulade | 1007179501 | 2875560 | TECNOLOGO EN ACUICULTURA 2875560
Cédula de -
195 |  YULIAN ALEJANDRO S d® | 1079173076 | 2875560 | TECNOLOGO EN ACUICULTURA 2875560
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196 | O S ey gﬁg;:jz g; 1075322664 | 2875560 | TECNOLOGO EN ACUICULTURA 2875560
197 VALENTINA SIELO gsg;:;g; 1000213554 | 2875560 | TECNOLOGO EN ACUICULTURA 2875560
108 | NANCY CRISTINA LUNA gsg;:;g; 1005678173 | 2875560 | TECNOLOGO EN ACUICULTURA 2875560
200 MAIDY PERDOMO Tjgﬁ:ﬁ:; 1076983311 | 2826433 AGREECEgILJCSRIIEgSSIIESC-EI_MO/-\GSICOS 2826433
201 | YIRLEY ALEGRIA LUGO C?Sg;gg; 1129844171 | 2875561 TECN'ACG%gﬁEgSfRL:EC'ON 2875561
204 | YEMY LfglfgésGARCiA gﬁg;(';g; 1116914084 | 2875561 TECN'C%EESEROIEUCC'ON 2875561
206 | AILETH E'kf,ﬁ’z* EMBUS Tjgﬁ:ﬁ:; 1084866731 | 2898533 TECNO"O(G;/?N?\I'DE';/?DUCC'ON 2898533
209 KEV'N&SQ’C‘L"C"’URC'A leéjr?tﬁz:; 1075540143 | 2898533 TECNOLOSE@%EEQDUCC'ON 2898533
211 WEND\E%Q"E")'ELA'PUZ leéjr?tﬁz:; 1075793087 | 2898533 TECNOLOSE@%EEQDUCC'ON 2898533
212 | JUANMARUEE FIERRO Ccljg;:f; gfa 1075791420 | 2898533 TECNOLOS(ADN%A'\I'DEEQDUCC'ON 2898533
217 e v1P gﬁg;:f; g?a 1075226233 | 2898536 TECNOLOSSESJER,\?T%ESSAM'ENTO 2898536
220 | KAROL '%EESOSOLANO le‘gr?t‘izgg 1076503037 | 2898536 TECNOLOSSESJS\?T%ESSAM'ENTO 2898536
222 ANGEL'CRAEQ"SSSQUERA legr?ttizg; 1082803810 | 2898536 TECNOLOSSES;ER,\?T%ESSAM'ENTO 2898536
224 YASM'NO"LQ’:‘&HEROS ngﬁ:ﬁ;’g 1076983362 | 2898536 TECNOLOSSESJE,\?T%ESSAM'ENTO 2898536
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227 | KATHERINE CORTES | Tarietade | 579176155 | 2808536 | 'ECNOLOGO ENPROCESAMIENTO | pgqg55
228 | VURLEY CARIBALI Seduade | 1117567600 | 280536 | ECNOLOGOEN PROCESAMIENTO | 5555
229 |  JHON WILFER DIAZ Ccljg;l; g; 1080291393 | 2898536 TECNOLOgg ESJE,\?T%ESS AMIENTO | 2808536
231 | JESUSDAVID CALLEIAS | Cedulade | 075555574 | 2808564 TECNOLOGO EN GESTION 2898564
232 | VALERIN SANCHEZ tanetade | 1077227629 | 2898564 TECNOLOGO EN GESTION 2898564
233 | LORENACONZALEZ tanetade | 1080201928 | 2898564 TECNOLOGO EN GESTION 2898564
235 | JUAN CPQSI'A%XSRGAS Ccljg;l; g; 1079173573 | 2898564 TEiggg%ﬁ%ggsiEmON 2898564
237 | TAUAMILDRENIETO | Cedulade | 1579174617 | 2808564 TEiggg%fﬂgngsigls;L'ON 2898564
23g | JADUER ELANLOAIZA | Teretd de | 1100412802 | 2808564 TECNOLOGO EN GESTION 2898564
239 | JUANDAVID LIZCANG | Cédulade | 1007170776 | 2898564 TECNOLOGO EN GESTION 2898564
240 A /AO tanietade | 1083838626 | 2898564 TEiggg%fﬁggENsig‘T’;L’ON 2898564
242 | STNONEZ GARCIA tanetade | 1075235332 | 2898564 TECNOLOGO EN GESTION 2898564
243 | JUANMANUEL CONTA | Cedulade | 1055355100 | 2808604 |  JECNOLOGO ENANALISIS ¥ 2898694
| gmormme, | Gt | o | o | JE00c0 mAREY | s
o | Smconsreen | s | s | o | JEORISTMAESY | o
o | o et | ety | o | e | RGOSR |
o | et | ahngs | v | o | JEOGo e |
o | e | pmss | e | o | SOSSIOSUMUET | e
249 JUANQ?J'E%OA\'(‘EM US le‘gr?t‘lz :g 1029880898 | 2898694 Jg&“&%ﬁg EDNE é’é’i‘}'\?\,fRYE 2898694
250 R e Gne T Tareta de 1077227238 | 2898694 JIEESC/_'\\‘&LSS_% = Asgéﬁ,fRYE 2898694
251 | MAR OPEREZ Tareta de 1039683816 | 2898694 JIEESC/_'\\‘&LSS_% = é’é’é‘}'ﬁ,‘ e 2898694
252 | RENE CABRERACERON | Tafl€tade | 1050551055 | 208604 |  JECNOLOGOENANALISIS ¥ 2898694
T o Y Qe p— T L g p——
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o | s | s | s | wvon | RGOS |
255 | ESNEIDERTRUILLO | Tarietade | 75794043 | 208604 |  JECNOLOGOENANALISIS ¥ 2898694
o | P | g | o | wwen | ST BN |
257 | YOR R e s | ateade | 1042011520 | 2898694 Jgg‘&fﬁg = g’éﬁ'}'\,s\,':RYE 2898694
258 GERASLAD,L'\(':E' E'ZERRO legﬁttlz :g 1079175843 | 2898694 DTIESCA\'F?RLgS_CO) EDNE ggé$$ fRYE 2898694
259 | LUISEERFUENTES Seculade | 1083838175 | 2898694 DTIESCA\'F?RLOOLGLCO) = /;g/,&:ﬁ,fRYE 2898694
260 |  ANGELES BERNAL tanetade | 1077228360 | 2898694 Jgg“&"g&g = Asg'?:l?lvsvl o 2898694
RAMIREZ
261 | JADERGUTIERREZ | Céduade | 05500600 | 2808604 |  JLoNOLOCOENANALISIS Y 2898694
262 | JUAN %AG’IETCEAR'%GREJO Seauade | 1076502014 | 2898694 Jgg‘&"g&g = ggé$$§RYE 2898694
o | e | e | e | over | gmsosts | e
o | MRy | Gt | omm | | JEORSROSAESY | e
265 ARLEY NOIROY Taetade | 1076083063 | 2808607 |  JECNOLOCOENANALISISY 2898697
260 | NELYMARIAGARCIA | Cedulade | joq700070 | 2808697 |  JENO-OCO ENANALISIS ¥ 2898697
267 | YULYNATALIAPARFAN | - Cedulade | 059641510 | 2808607 | LN O-OCO ENANALISIS ¥ 2898697
268 | JUANESTEBANNINCO | Cédulade | 1075016087 | 2898697 DTEESC/_{\‘&L&GL(% = g’éﬁ?ﬁfRYE 2898697
269 | DANNA S%'?'E\AZSANCHEZ ngﬁ;ﬁ:ﬁ 1079176266 | 2898697 DTEESCA\'FS;{LSSCO) EDNE :As’\cl)AF#IvsvaYE 2898697
270 |  DEIMAR GUARNIZO Ccljg;:f; gfa 1079174469 | 2898697 DTEESCA\'FS;{LSSCO) EDNE :As’\cl)AF#IvsvaYE 2898697
271 | ONTENEGROYARA | Idemidag | 1079176666 | 2898697 DTEESCAI\\IRCI)?LSLGLCO) oE :A;gi#lvsvaYE 2898697
22 | TRAGOROGHA | Cusdadenia | 107917032 | 2sse7 | Ce i OO ARE | 2098697
T B [ P T
| S e | sy | oo | e | JEEGSSOBAREL |
275 | YULEIDY CARZON Taetade | 118003265 | 2808607 | JECNOLOGOENANALISISY 2898697
276 | ARONDANIELAGUDELO | - Cédulade | ;79174150 | 208607 |  JECNOLOGOENANALISIS ¥ 2898697
277 BRE'NESI ESX'D DIAZ gﬁg:g;gg 1079174674 | 2898697 Jg&“&"gﬁg EDNE é’é’i‘}'vsvaYE 2898697
a7g | YONYIAVIERPEREZ | Ceuade | 1070174115 | 2898697 JIEESC/_{\‘&LSS_% = g’é’él}l\f,fRYE 2898697
oo | GRS | RS | e | o | JESSSSRMREEY |
2g0 | IHILMARLOS/ DA tenetade | 1076905284 | 2898697 DTEESC/_{\'&L(S)&CS = é’éﬁﬁ,fRYE 2898697
2g1 | JOMANALEXIS BRAND | Tarjeta de 1081401640 | 2898697 Jg&‘&"gﬁg = ég’;&:'}'vs\,',fRYE 2898697
282 E'/';,E\IED’\F‘QXSEEF',\EQA ngﬁ:ﬁ;’g 1134009011 | 2898697 Jg&‘&"gﬁg ED'\E‘ g%’?:'}'vsvaYE 2898697
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RESOLUCION No. 41-00043

O
SENA

N

DE 2024

“Por el cual se adjudican Apoyos de Alimentacidn temporal de racién alimentaria servida en caliente,
en el | trimestre 2024 a unos aprendices del Centro de Formacién Agroindustrial de la Regional Huila
del Servicio Nacional de Aprendizaje, SENA”.

BREINER ESTEBAN

283 SANCHEZ PLAZA

Cédula de
Ciudadania

1079174923

2898697

TECNOLOGO EN ANALISIS Y

DESARROLLO DE SOFTWARE 2898697

Articulo 2°. Notificar la adjudicacién de cupos de alimentacidn temporal racién alimentaria servida en
caliente en a los doscientos ochenta y tres (283) aprendices relacionados anteriormente en la
presente resolucion de conformidad con los articulos 66 y 67 del cédigo de procedimiento
administrativo y de lo contencioso administrativo, advirtiéndole que contra el presente acto
administrativo no procede recurso alguno.

Articulo 32: La presente resolucién rige a partir de la fecha de su expedicidn.

Dada en Campoalegre, 02/02/2024

COMUNIQUESE Y CUMPLASE

Gloria Maritza Sanchez Alarcén

Subdirectora ( E ) Centro de Formacion Agroindustrial

Vo.Bo: Lina Marcela Trujillo Osso - Coordinadora de Formacion Profesional Integral

Vo.Bo: Esperanza Pascuas Perdomo — Lider de Bienestar Integral al Aprendiz

g/;m,,,gwe:}/

Elabord: Leandra Diaz Diaz — Gestor de apoyos socioeconomicos Lecwrdva Draz.

GD-F-010 VOS5 Pag # 45



dmcuellar
Sello

dmcuellar
Sello


@
SENA

CIRCULAR

No: 41-2-2024-000094
22/01/2024 3:35:10 p. m.

41-9116

Campoalegre,

PARA: COORDINADORES ACADEMICOS, FUNCIONARIOS, INSTRUCTORES, CONTRATISTAS Y APRENDICES
DEL CENTRO DE FORMACION AGROINDUSTRIAL SENA - REGIONAL HUILA

ASUNTO: | Convocatoria Cupos Internado- Centro de
Convivencia 2024.

El Centro de Formacién Agroindustrial informa a los aprendices matriculados en un programa de
formacién laboral o tecnoldgica presencial que a partir del dia 22 de enero de 2024, se encuentra abierta
la | Convocatoria Cupos de Internado - centro de convivencia 2024, como una de las acciones de
promocién y gestidon socioecondmica de la Entidad, que contribuye a la permanencia y el desarrollo
integral del aprendiz en su proceso formativo.

1. Objeto:

Apoyar la permanencia, el desarrollo integral del aprendiz y su certificacion, a través de la adjudicacion
de cupos en el internado — Centro de Convivencia, a los aprendices del Centro de Formacién
Agroindustrial de los programas de formacién tecnoldgica presencial de la | oferta abierta, que presentan
dificultades para realizarel proceso de formacion, por sus condiciones socioecondémicas, geograficas,
lugar de residencia, falta demedios de transporte, entre otras; que hacen complejo el acceso, y que
adicionalmente cumplan con losrequisitos establecidos segun la normativa

2. Normatividad:

= Acuerdo 007 de 2012. Por el cual se adopta el Reglamento de Aprendiz SENA, o la norma que lo
modifique o sustituya. capitulo Il en el que establece los derechos del aprendiz, el articulo 7 item
5 “Disfrutar de los beneficios de bienestar al aprendiz SENA orientados a garantizar la formacidn
integral, conforme a la normatividad que rija este tema en el SENA.
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Resolucién 1726 de 2014 "Por la cual se adopta la Politica Institucional para Atencién de las
Personas con discapacidad".

Acuerdo 10 de 2016 “Por medio del cual se adopta la politica de Atencién con Enfoque Pluralista
y Diferencial en el SENA”.

Resolucién 2198 de 2019, por la cual se modifica la clasificacion y los niveles de los programas de
formacién, su denominacién y su duracién, las modalidades de formacidn y otras condiciones
especiales relacionadas con el acceso a la Formacién Profesional Integral, deroga la Resolucion
1444 de 2018 y modifica el articulo 20 de la Resolucion 2130 de 2013, o la norma que la modifique
o sustituya.

Resolucién 1 — 526 del 2020, por la cual se crea y establece la conformacion y funciones de los
grupos internos de trabajo de la Direcciéon de Formacién Profesional de la Direccion General del
Servicio Nacional de Aprendizaje — SENA-y se dictan otras disposiciones, o la norma que la
modifique o sustituya.

Resolucién 1399 de 2021, por la cual se adopta el Plan Nacional Integral de Bienestar de los
aprendices del Servicio Nacional de Aprendizaje-SENA y se deroga la Resolucién 2203 de 2019, o
la norma que la modifique o sustituya, en la que se dispone los objetivos estratégicos, los cuales
establecen las rutas de implementacién de las acciones de Bienestar que se hacen visibles
mediante los objetivos operativos.

Guia de apoyos socioecondmicos cddigo: Cédigo: GFPI-G-007 Version: 12 marzo 2023, en la cual
se indica el procedimiento para la entrega de los apoyos socioecondémicos, item 14.3
Convocatorias para la entrega de cupos en internados - centros de convivencia.

Objetivo estratégico 2 “Incentivar al aprendiz en su proceso de formacidn profesional integral
mediante la implementacién de un programa de estimulos” materializados entre otras formas,
mediante la asignacion de cupos al aprendiz en un internado.

Objetivo operativo “Asignar apoyos socioecondmicos para aprendices en situacion de
vulnerabilidad social e inseguridad econdmica como medio para promover su excelencia
académica, humanay en linea con la misionalidad de la Direccién de Formacién”.

3. Acciones previstas:

Adjudicar cupos en Internado - Centro de Convivencia segun el procedimiento establecido de acuerdo
con la normatividad vigente.

4. Definicion de cupos en internados — centros de convivencia: Hace referencia al nUmero de aprendices
gue se pueden hospedar en el internado — centro de convivencia teniendo en cuenta las condiciones de
infraestructura y presupuesto.

. Tiempo de duracién del apoyo: Hasta 6 meses
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" Cupos disponibles: 100

Numero de cupos a asignar mujeres mayores de edad: 10
Numero de cupos a asignar para mujeres entre 14 y 17 afios: 40
Numero de cupos a asignar para hombres mayores de edad: 10
Numero de cupos a asignar para hombres entre 14 y 17 afios: 40

5. Requisitos para ser beneficiario de cupos en internados — centros de convivencia:

El Centro de Formacion verificara en los aplicativos y bases de datos disponibles para este proceso en el
SENA, la siguiente informacién del aprendiz:

= Ser aprendiz con estado “en induccidon o en formacion” en el sistema de gestion académico
administrativo de la entidad en un programa de formacion laboral o tecnoldgica presencial en el
Centro de Formacion Profesional.

= El programa de formacién en que esta matriculado el aprendiz NO hace parte de la oferta de
programas de modalidad virtual o a distancia.

=  Pertenecer al grupo etario para el cual se abre la convocatoria.

= Diligenciar adecuadamente el formato de registro socioeconémico que facilite el Centro de
formacién

= La inscripcion al grupo etario debe hacerse seguin la edad que tenga el aprendiz a la fecha de
adjudicacion de los cupos seglin cronograma de la convocatoria.

= No tener condicionamiento de matricula conforme a lo estipulado en el reglamento al Aprendiz.

= No ser beneficiario de apoyos de sostenimiento regular o FIC.

= No tener suscrito contrato de aprendizaje al momento de la adjudicacién.

= No tener vinculo laboral, patrocinio o practicas que le representen ingresos econdmicos

= Realizar su inscripcion a la convocatoria, en las fechas acordadas a través del siguiente enlace

6. Proceso de inscripcidn:

1. El aprendiz debe realizar su inscripcién a la convocatoria a través del enlace
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAlpQLSd)_VAoecqgZ-
1wsql5KPIUWTfMOZKEJ4FFwrg2alGeYQttFQ/viewform

2. se enviara a correos y diferentes redes con que dispone el Centro de Formacién desde el 22 al 24
de enero de 2024 hasta las 11:59 pm, con los respectivos soportes solicitados.

3. La postulacion a Internado — centro de convivencia, debe contar con la firma del representante
legal, tutor o acudiente.

4. El aprendiz debe realizar la inscripcién junto con el envio de la documentacidn solicitada al correo
electréonico angosturabienestar@gmail.com
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Nota: En el asunto se debe indicar: | Convocatoria cupo internado — centro de convivencia
2024. Adjuntar la carpeta, la cual debe tener:

- Elnombre del aprendiz.

- No. De ficha del programa de formacion.

- Los archivos deben presentarse en formato PDF, por separado y con el nombre correspondiente
de cada uno ejemplo: (1. Formato apoyo socioecondmico y declaracién juramentada).

5. Una vez el Centro publique los resultados de acuerdo con el cronograma establecido, el aprendiz
seleccionado para ser adjudicado debera firmar el acta de compromiso donde acepta cumplir con
los deberes descritos en el punto 14.5.

7. Documentos soporte que el aprendiz debe presentar:

1. GFPI-027 _Formato _Registro socioecondmico V7_ 23 mayo de 2022 y declaracion juramentada
(Con firma original del aprendiz, padre de familia o acudiente).

2. Carta de presentacion del padre de familia o acudiente del aprendiz, con la respectiva firma (Sin
excepcion).

3. Certificado de buena conducta expedida por una autoridad competente del municipio o la vereda
de procedencia (Junta de accién comunal, alcaldias o Cabildos).

4, Fotocopia de un servicio publico del sitio de residencia (Actualizado)

5.  Certificado de afiliacién a la EPS (Actualizado).

6.  Certificado Sisbén (Sistema de Identificacion de Potenciales Beneficiarios de Programas Sociales)
Actualizado.

7. Documentos que soporten los criterios de priorizacién — si aplica (Actualizado)

Criterios de priorizacion para la asignacidn de cupos de internado — centro de convivencia:
PRIORIDAD DE ASIGNACION PUNTOS

Haber tenido cupo en el internado en la vigencia anterior 20

Aprendiz que no tenga apoyos de transporte o plan de datos
otorgados por el SENA, o beneficiario del programa de jévenes en 20
accion, vinculo laboral, patrocino o contrato de aprendizaje o
Practicas laborales que representen ingresos econémicos.

Aprendiz victima del conflicto armado Ley 1448 de 2011- Decreto
4800 de 2011

Aprendiz con discapacidad 15

15
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Aprendiz con nivel SISBEN Grupo A 1,2,3,4y5 15
Aprendiz que pertenece a comunidades NARP o pueblos indigenas 15
Aprendiz en situacidon de desplazamiento por fenémenos naturales 15
en los ultimos dos (2) afios
Aprendiz representante elegido segun normatividad institucional o 15
vocero de aprendices
Aprendiz que vive en area rural 15
No tener certificado o titulo profesional o de tecndélogo previo. 15
El aprendiz que participa en: Semillero de Investigacién o WorldSkills 10
o SENAsoft o proyecto de produccién del Centro
Aprendiz nivel SISBEN grupoB1,2,3,4,5,6y7. 10
Aprendiz madre cabeza de familia 10
Aprendiz mujer victima de violencia intrafamiliar 10

Nota: Una vez asignados los puntajes de priorizacion, se ordenara de mayor a menor y se tomaran los de
mayor puntaje, de acuerdo con el nimero de cupos disponibles.

Si el numero de aprendices aspirantes a un cupo en el internado centro de convivencia es inferior o igual
a la capacidad del internado, no se requiere adelantar priorizacidn.

8. Deberes de los aprendices beneficiarios:

A partir del momento en que los aprendices resulten adjudicados con el Apoyo, el centro de formacion
deberad solicitar al aprendiz suscribir acta de compromiso donde acepta cumplir los siguientes deberes:

= Cumplir con las actividades de su proceso formativo manteniendo buen desempefio.

= Informar por escrito al subdirector de Centro su decisidon de renunciar voluntariamente al apoyo,
cuando asi suceda.

= Informar oportunamente si deja de cumplir con alguno de los requisitos que lo habilitaron para
inscribirse en la convocatoria.

= Participar en minimo un taller mensual que se programe en el marco de la ejecucidn del plan de
accion de bienestar al aprendiz.

= Cumplir el manual de convivencia adoptado por el Centro de Formacion para el internado.

= Hacer uso adecuado del apoyo asignado segun el propdsito de este.
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9. Causales de terminacion del beneficio del cupo en el internado:

* No formalizar el ingreso al internado o no utilizar el beneficio durante el periodo destinado, de
acuerdo con lo establecido en el Manual de Convivencia para la Comunidad del Internado.

»  Retiro voluntario o cancelacién del programa de formacion.

« Cuando el aprendiz pase a estado por certificar.

«  Finalizacidn del periodo asignado para utilizacidn del cupo.

« Cuando el aprendiz se traslade de Centro de formacion.

*  Muerte del aprendiz.

10. Estados resultantes de la priorizacion:

Como resultado de esta priorizacion el Centro de formacién profesional clasificara a los aprendices de
acuerdo con los siguientes estados de priorizacion:

Cumple, con puntaje de priorizaciéon: Aprendices que cumplen con los requisitos y tienen una condicion
de priorizacién, es decir, tienen puntaje de priorizacién; estos aprendices quedardn en la lista de elegibles,
en orden descendente de mayor a menor segun el puntaje de priorizacion.

Cumple, sin puntaje de priorizacién: Aprendices que cumplen con los requisitos y no tienen ninguna
condicidn de priorizacion, es decir, NO tienen puntaje de priorizacién; quedaran en lista de elegibles con
puntaje cero, pero podran ser adjudicados.

No cumple con los requisitos: Aprendices que entregan la documentacidn requerida y no cumplen con
los requisitos de la convocatoria: la documentacidn entregada por el aprendiz evidencia incumplimiento
de alguno de los requisitos para ser beneficiario; estos aprendices no quedaran en lista de elegibles ni
podran ser adjudicados con apoyos de sostenimiento.

No entregé documentacidn: aprendices que no entregan documentacion, o la documentacién entregada
es incompleta, o se entregan fuera de las fechas indicadas, por lo tanto, no quedardn en la lista de legibles,
ni podran ser adjudicados con apoyo de sostenimiento.

11. Criterios de desempate y documentacion soporte:

Partiendo de la Guia de apoyos socioeconémicos GFPI-G-007 V.12, se considera empate cuando varios
aprendices tienen el mismo valor total de puntos resultado de la priorizacidn; este valor puede ser cero
(0), 10, o cualquier otro que resulte de la sumatoria de la calificacidn. Si los cupos asignados al Centro de
Formacién alcanzan para todos los aprendices priorizados, se adjudica a todos y no habra necesidad de
desempate.
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En caso de existir igualdad de puntaje en el punto de corte se realizard los siguientes criterios de
desempate.

Cuando en la convocatoria surja un conflicto derivado del empate en los puntajes con participacién de un
menor de edad, prevalecera el derecho del menor sobre el derecho de los demas participantes. La edad
gue se tendrd en cuenta en el momento de aplicar este criterio sera la que tenga el aprendiz al momento
de aplicarlo.

Como segundo criterio se debe seleccionar a quienes hayan obtenido mayor puntuacién en los cuatro (4)
primeros items de la prioridad de asignacién establecidos.

Como tercer criterio, se acudird al sorteo en el cual estaran presentes el subdirector del centro, el
Coordinador de Formacidn Profesional o quien haga sus veces y dos (2) representantes de los aprendices,
quienes suscribiran el acta respectiva.

12. Equipo responsable de la calificacion y priorizacion de los aprendices:

Para conformar el equipo responsable de la calificacion y priorizacion de los aprendices. El subdirector
del Centro de formacién conformard conforma el siguiente equipo para la asignacién de los cupos:
Encargada del centro de convivencia, psicologa psicosocial, coordinador de formacién y profesional a
cargo de liderar el equipo.

13. Verificacion, de cumplimiento y asignacion del beneficio del cupo de internado- centro de
convivencia.

El Comité de Evaluacién y Seguimiento, sera el responsable de recomendar al subdirector del Centro las
personas elegibles para el apoyo, que han cumplido con requisitos de la convocatoria.

Del proceso de valoracién de postulados se dejara constancia mediante acta suscrita por los integrantes
y participantes del comité de calificacién y priorizacién:

En la verificacidon del desempefio integral del aprendiz se tendra en cuenta lo siguiente:

a) Desempefio técnico del aprendiz en el proceso de formacién: valoracidn por parte de los
Instructores que han participado en la orientacion de las acciones de aprendizaje del postulado.

b) Competencias actitudinales del aprendiz, que debe contemplar como minimo: comportamiento
(disciplina, responsabilidad, puntualidad, honestidad) y evidencias de manejo de TIC, liderazgo,
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emprendimiento, trabajo colaborativo, capacidad investigativa, comunicativa, creativa y
proactiva.

14. Publicacion de resultados de la convocatoria — asignacion de beneficiarios

Una vez terminado el tiempo de calificacidn, el Centro de Formacién Agroindustrial, publicard el listado
de los aprendices inscritos diariamente y el listado de los aprendices seleccionados con el puntaje
obtenido en la priorizacidn, en las diferentes carteleras y medios de comunicacidn, (blog de bienestar,

correos electrénicos, grupos de WhatsApp y voceros de aprendices).

15. Cronograma de la convocatoria:

El cronograma de la convocatoria se establece con base a la Guia de apoyos socioecondmicos GFPIG- 007
V.12 y es el siguiente:

FECHA

ACTIVIDAD RESPONSABLE FECHAINICIO | o NALIZACION

Publicar, divulgar y dar a
conocer los términos vy Centro de Formacién Enero 22 de Enero 22
condiciones de la 2024. de 2024.

convocatoria.

Inscripcidn de los aprendices en Enero 22 de Enero 24
los medios dispuestos por el | Aprendices 2024. de 2024.
Centro de
formacion

Encargado de
Generacidn diaria del Reporte & Enero 23 de Enero 24

Internado — Centro 2024. de 2024.

de aprendices inscritos . .
deConvivencia

Enero 22 de Enero 24

Entrega de documentacién .
Aprendices 2024. de 2024.

soporte
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Dos integrantes del

equipo de Bienestar al
Calificacion y aprendiz del centro de Enero 22 de 2024. Enero 25 de
Priorizacién de los formacion, 2024
aprendices Constitucion Coordinador de
Lista de elegibles Formacién Profesional

Integral

Encargada de Internado-
centro de convivencia del
Centro de Formacion,
Lider Bienestary
Coordinacion de

Adjudicacién de cupos
internado- centro de
convivencia (Resolucion)

Enero 26 de 2024.

Formacién
Divulgacion de la Resolucion . ] . »
. g ., . Profesional lider de A partir de la fecha de la Resolucién
notificacién a los aprendices | _. . oo,
Bienestar al Aprendiz de adjudicacion

adjudicados.

16. Canales de contactos para la convocatoria

Para la aclaracion de inquietudes del proceso de la | Convocatoria Cupos Internado- Centro de Convivencia

2024, comunicarse con el nimero de celular 304 618 27 35, correo angosturabienestar@gmail.com

Adicionalmente pueden aclarar inquietudes con los profesionales del equipo de Bienestar al aprendiz,
con quienes estan teniendo acompafiamiento a la permanencia.

Gloria Maritza Sanchez Alarcén
Subdirectora de Centro (E)

Proyectd: Sandra Milena Trujillo Barrios R
Profesional de Apoyo Bienestar Integral al Aprendiz

) >
Esperanza Pascuas Perdomo % erprocrsce ol
Lider Bienestar Al Aprendiz

Vo.bo: Lina Marcela Trujillo Osso
Cargo: Coordinador de Formacion Profesional Integral
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ITEM

OBLIGACIONES

ACTIVIDADES REALIZADAS

PRODUCTO

a.El contratista debera mantener por su cuenta y riesgo, al frente del restaurante un
representante cuando no lo haga personalmente, con plena autoridad y responsabilidad
para la adecuada administracion de este, funcion que puede ser desarrollado por el
Profesional o Tecndlogo del area de alimentos o cocina, con experiencia en el manejo
de los servicios de alimentacion

El personal requerido se ha
ajustado en proporcion a los
aprendices que se encuentran en
el centro.

Ocho empleados

b. El Contratista debera mantener todo el personal necesario, cumplir con el Programa
de Inocuidad Alimentaria con Lineamientos para Restaurantes y Cafeterias y con los
protocolos de bioseguridad, con el fin de asegurar y garantizar la éptima prestacion del
servicio, incluyendo personal de aseo, este personal debe ser idoneo para el
desempeno de su cargo, el SENA se reserva el derecho de verificar la idoneidad del
personal contratado. Para la contratacion de personal el contratista debera tener
presente los siguientes aspectos:

Se adjunta a la cuenta los
documentos de los empleados
contratados

Ocho empleados

- Debe contar con el numero de empleados suficientes para la atencion del servicio y
evacuar el suministro dentro del tiempo previsto por los horarios de atencién. - Debe
contar con el personal suficiente que permita facilitar la rotacion del personal en su dia
de descanso y demas casos requeridos. - Los empleados en las areas de trabajo deben
permanecer bien presentados con uniformes (Color claro), gorros, protectores, tapa
boca y zapatos adecuados. - Los empleados deben contar con un certificado de aptitud

La documentacién requerida fue
presentada en la cuenta para el
pago del mes de julio de 2023.

médica, certificado de capacitacion y formato de revisiéon diaria del operario donde se|Se adjunta a la presente los CUMPLE
evidencia que cumple con lo establecido en la guia técnica y el certificado expedido por|certificados renovados para la
la autoridad competente para que puedan realizar la manipulacién de alimentos. - El|presente vigencia.
personal que preste el servicio de atencion al publico debera contar con el esquema de
vacunacion covid-19 completo, minimo de dos dosis, de conformidad a la circular No.
003 12 de enero de 2022, emitida por el Ministerio del Trabajo.
3
Se realiz6 la induccion de

Una vez cumplidos los requisitos para el inicio del desarrollo del objeto contractual,
entre las partes (Contratista - Sena) acuerdan fecha, hora y lugar para la realizacion de
la induccion en SST/Ambiental que tiene a cargo la Entidad contratante. Nota: A la
induccion participara el personal que hara parte del desarrollo del objeto contractual.

Seguridad y salud en el trabajo
por parte del Centro de Formacién
Agroindustrial al personal del
contrato no.
CO1.PCCNTR.5077132

CUMPLE




ITEM

OBLIGACIONES

ACTIVIDADES REALIZADAS

PRODUCTO

El contratista debera garantizar, que el personal encargado de la ejecucién del objeto
contractual se encuentra debidamente afiliado al régimen de seguridad social en
pension, salud y riesgos laborales (requisito indispensable para el inicio de actividades)

Se adjuntan planillas del pago de
seguridad social de los empleados

CUMPLE

e. El contratista debera presentar al inicio de la ejecucion contractual, el protocolo de
bioseguridad especifico junto con los registros de socializacién y soportes de entrega
de los elementos de bioseguridad.

Se adjunta protocolo de

bioseguridad

Cumple

f. Dar aplicacion efectiva al protocolo general de bioseguridad para mitigar, controlar y
realizar el adecuado manejo de la pandemia del Coronavirus COVID-19 establecido por
el Ministerio De Salud y Proteccién Social de acuerdo con la resolucién 555 de 2023 o
la que haga sus veces. Nota: Este requerimiento sera solicitado hasta que el gobierno
nacional determine que ya no se requieren protocolos de bioseguridad para el
cumplimiento de labore. EI SENA se reservara el derecho de solicitar las evidencias de
cumplimiento en el momento en que lo considere conveniente.

N.A

g. El contratista deberd entregar certificado de curso o capacitacion en educacion
sanitaria, Buenas Practicas de Manufactura - BPM y conocimientos de manipulacion
higiénica de alimentos del personal que preparara los alimentos.

Se adjuntan certificados
renovados para la presente
vigencia

CUMPLE

h. El contratista deber entregar plan de capacitacién anual continuo y permanente 10
horas anuales en educacién sanitaria, Buenas Practicas de Manufactura - BPM y
conocimientos de manipulacion higiénica de alimentos. De igual forma, deber aportar
las evidencias del desarrollo del plan de capacitaciones (cronograma, planillas de
asistencia registro fotografico temas, duracion,) de acuerdo con lo establecido en la
resolucion 2674 del 2013. NOTA: La capacitaciéon debe ser impartida
por un Capacitador Autorizado por la Secretaria de Salud o autoridad competente, por
lo tanto, se debe entregar el certificado como capacitador en educacion sanitaria

El plan de capacitacion fue
entregado como requisito para la
firma del acta de inicio, se adjunta
a la presente cuenta el plan de
capacitacion para la presente
vigencia.

CUMPLE

10

i. Antes de iniciar la ejecucion del contrato, el contratista debera aportar en medio fisico
o Magnético matriz de

j. identificacion de peligros, evaluacién y valoracion del riesgo y el plan de trabajo en
aspectos de Seguridad y Salud en el Trabajo a desarrollar durante la vigencia del
contrato. Por lo anterior, el Contratistas debera disponer el recurso humano para la
implementacion y desarrollo de este, de acuerdo con el perfil establecido en la
Resolucion 0312 de 2019.

La matriz de riesgos fue
entregada como soporte del acta
de inicio del contrato

CUMPLE




ITEM

OBLIGACIONES

ACTIVIDADES REALIZADAS

PRODUCTO

11

k. El contratista debera reportar ante la ARL y E.P.S. todos los accidentes de trabajo y
enfermedades laborales diagnosticadas a los trabajadores administrativos y operativos,
incluyendo los vinculados a través de contrato de prestacion de servicios dentro de los
(2) dias habiles o como lo disponga la normatividad vigente, siguientes a la ocurrencia
del accidente o al diagnostico de la enfermedad laboral. La copia del reporte debera
suministrarse al trabajador, a la supervision del contrato y al integrante de Seguridad y
Salud en el trabajo del Centro de Formacion.

Durante el periodo
presentaron incidentes

no se

NO APLICA

12

I. El contratista sera responsable de todos los accidentes que puedan sufrir no solo sus
empleados, trabajadores y subcontratistas, sino también el personal o bienes, el
supervisor o terceras personas, resultantes de negligencia o descuido del contratista,
sus empleados, trabajadores o subcontratistas para tomar las precauciones o medidas
de seguridad necesarias para la prevencion de accidentes. Por consiguiente, todas las
indemnizaciones correspondientes correran por cuenta del contratista.

Todos los empleados
encuentran afiliados a la ARL

se

CUMPLE

13

m. El contratista debera acogerse al plan integral de atenciéon de emergencias
establecido por el Grupo de Seguridad y Salud en el Trabajo del Centro de Formacion

Cumple

CUMPLE

14

14. El contratista debera dotar de todos los elementos de Proteccién Personal y de
bioseguridad necesarios para garantizar la integridad de los trabajadores desde el inicio
de la actividad o labor a realizar. Por otra parte, debera disponer en el sitio de un stock
mininos de EPP para su reposicion.

Se adjuntan formatos entrega de
dotacion mes de diciembre de
2023 y febrero 2024

CUMPLE

15

n. Con el propdsito de garantizar la calidad del servicio, el contratista ajustara en caso
de requerirse la minuta patron, previa autorizacion del supervisor, de tal forma que esta
cumpla con las exigencias en el documento DO-PG-008 Programa de Inocuidad
Alimentaria con Lineamientos para Restaurantes y Cafeterias. La modificacion de la
minuta patrén debera contar con el aval de profesional en nutricion y el supervisor del
contrato, satisfaciendo integralmente la necesidad contractual

NO APLICA

f. Presentar copia del concepto sanitario expedido por la Secretaria de Salud para la

El concepto sanitario fue
entregado para la firma del acta

actividad de expendio de alimentos y/o preparacion de alimentos vigente. de inicio, Se adjunta a la presente CUMPLE
16 cuenta
El t itario fi
o Cuando la actividad principal sea expendio de alimentos, el proveedor tendra 3 meses enﬁgg:}zz ;:;nllaaalfm;?jel acta
para la entrega del concepto. o Cuando la actividad principal sea preparacion de CUMPLE

17

alimentos, el proveedor tendré 1 mes para la entrega del concepto.

de inicio, Se adjunta a la presente
cuenta




ITEM

OBLIGACIONES

ACTIVIDADES REALIZADAS

PRODUCTO

18

o. Entregar copia del Plan de Saneamiento actualizado. (Procedimientos, cronogramas,
registros, listas de chequeo y responsables).

Nota: El SENA podré verificar en cualquier momento que el proveedor cumpla con los
lineamientos del documento “DO-PG-008 Programa de Inocuidad Alimentaria con
Lineamientos para Restaurantes y Cafeterias” y/o versiones que lo sustituyan ubicado
en la plataforma Compromiso (SENA).

El plan de saneamiento basico se
entregd como soporte para la
firma del acta de inicio. Se adjunta
en la presente cuenta un Plan de
saneamiento basico actualizado.

CUMPLE

19

p El proveedor del servicio debera garantizar el manejo y gestion adecuada de los
aceites de cocina usado que se generen, mediante un gestor autorizado, presentar los
certificados de aprovechamiento expedido por el gestor y realizar el reporte como
generador de aceite de cocina usado ante la autoridad ambiental competente.

Se adjunta certificado de
recoleccion de aceites del mes de
noviembre de 2023 y formato de
registro de generacion de
residuos solidos y aceites usados

CUMPLE

20

g. Los plasticos de un solo uso requeridos para el suministro de alimentacién deben
ser: reutilizables o reciclables o compostables. Esta prohibido el uso de mezcladores,
pitillos, vasos plasticos, platos plasticos, poliestireno y globos decorativos.

Se da cumplimiento

CUMPLE

21

r. Contar con el nimero de canecas necesarias para la adecuada clasificacion de los
residuos acorde a lo establecido en la resolucién 2184 de 2019.

Se da cumplimiento

CUMPLE

22

s. Realizar y entregar mensualmente un reporte en el cual se logre verificar los
volumenes de los residuos generados y su disposicion final.

Se adjunta formato de registro de
generacion de residuos solidos y
aceites usados

CUMPLE

23

t. Realizar el uso eficiente de los recursos naturales como lo son energético e hidrico.

Se da cumplimiento

CUMPLE

24

u. Implementar estrategias que permitan prevenir la pérdida y desperdicio de alimentos
y en caso de generarlos informar si se entregan a organizaciones sin animo de lucro o a
refugios de animales en situacion de abandono o su manejo como compostaje.

Se da cumplimiento

CUMPLE

25

w. De acuerdo al riesgo en salud publica de los alimentos de expendio, o preparacion,
solicitar notificacion sanitaria para alimentos con menor riesgo en salud publica,
permiso sanitario para alimentos con riesgo medio en salud publica y registro sanitario
para alimentos con alto riesgo en salud publica

26

x. Implementar un adecuado programa de control de plagas.

En la cuenta del mes de febrero
se presento certificado de
fumigacion del 16 de febrero de
2024

CUMPLE

27

y. Garantizar para la preparacion de los menus, productos de marcas debidamente
reconocidas, con informacion nutricional completa, rotulados en forma adecuada con
fecha de vencimiento y registros INVIMA.

Se da cumplimiento

CUMPLE




ITEM

OBLIGACIONES

ACTIVIDADES REALIZADAS

PRODUCTO

28

z. Colocar en cartelera claramente definidos los horarios de iniciacion de actividades,
preparacion, entrega y distribucion de alimentos, menu del dia y terminacion de labores.

Se da cumplimiento

CUMPLE

29

aa. El Transporte de los alimentos, debe adelantarse segun lo indicado en el
documento DO-PG-008 Programa de Inocuidad Alimentaria con Lineamientos para
Restaurantes y Cafeterias descrita en el estudio previo.

Se da cumplimiento

CUMPLE

30

bb. Los alimentos y materias primas que por su naturaleza requieran mantenerse
refrigerados o congelados deben ser transportados y distribuidos bajo condiciones que
aseguren y garanticen el mantenimiento de las condiciones de refrigeracion o
congelacion hasta su destino final, que podra verificarse mediante plantillas de registro
de la temperatura del vehiculo durante el transporte de alimentos, o al producto durante
el cargue y descargue.

Se da cumplimiento

CUMPLE

31

cc. Los vehiculos destinados al transporte de alimentos y materias primas deben
cumplir dentro del territorio colombiano con los requisitos sanitarios que garanticen la
adecuada proteccion y conservacion de estos, para lo cual las autoridades sanitarias
realizaran las actividades de inspeccion, vigilancia y control necesarias para velar por
su cumplimiento. Las autoridades sanitarias practicaran la inspeccion en el vehiculo y/o
medio de transporte y, por acta haran constar las condiciones sanitarias del mismo.
dd. Previo al descargue de los alimentos o materias primas para alimentos, el SENA
verificara:

- Que el vehiculo cuente con los recipientes en los cuales se transportan los alimentos,
fabricados con materiales tales que permitan una correcta limpieza y desinfeccion; la
unidad de transporte en donde se movilicen alimentos refrigerados o congelados debe
estar equipada con un adecuado sistema de monitoreo de temperatura de facil lectura y
ubicacion en un lugar visible; los alimentos no deben estar directamente sobre el piso
de los medios de transporte. Para este fin se utilizaran los recipientes, canastillas, o
implementos de material adecuado, de manera que aislen el producto de toda
posibilidad de contaminacion. Se verificara rotulado o etiquetado de alimentos de
acuerdo con Resolucion 5109 de 2005.

En el caso de unidades de transporte sin unidad de frio se debe contar con un sistema
de monitoreo sencillo y apropiado para las condiciones de entrega del producto. Este
sistema puede ser un termometro de punzon para alimentos, debidamente calibrado,
cintas indicadoras de temperatura o termografos desechables, entre otros.

Se adjunta documentacion del
vehiculo destinado al transporte
de alimentos.

CUMPLE

3

N

ff Realizar por su cuenta y riesgo los mantenimientos necesarios a las estufas, cuartos
frios y demas equipos.

Se da cumplimiento

CUMPLE

3

w

gg Evitar la acumulacidn de grasa sobre la superficie.

Se da cumplimiento

CUMPLE




ITEM OBLIGACIONES ACTIVIDADES REALIZADAS PRODUCTO
34|hh Transportar los viveres y cualquier otro elemento necesario en el restaurante Se da cumplimiento CUMPLE
I En el evento en que en el Centro no se cuente con el suministro de agua potable el
contratista deberd suplir a su costa esta necesidad para realizar las labores y cumplir con el
35|objeto contractual. NO APLICA
jj Cuando los aprendices salgan a giras educativas el contratista debera suministrar la
alimentacion de acuerdo con las necesidades manifestadas por parte del supervisor del
36|contrato. Se da cumplimiento CUMPLE
kk Cumplir el objeto aqui pactado, de acuerdo con los requerimientos que realice el Centroy
teniendo en cuenta lo establecido en el documento DO-PG-008 Programa de Inocuidad
37|Alimentaria con Lineamientos para Restaurantes y Cafeterias. Se da cumplimiento CUMPLE
Il Dar cumplimiento total a las exigencias técnicas para la efectiva prestacion del
38|servicio. Se da cumplimiento CUMPLE
mm. El contratista para la ejecucion del contrato debera presentar al SENA, el contrato de
proveeduria con los pequefios productores y/o productores de la Agricultura Campesina,
Familiar o Comunitaria locales y sus organizaciones, registrados en la Secretaria de Agricultura y|El contrato de proveeduria fue
Mineria del departamento del Huila, en cumplimiento a lo estipulado en el articulo 2.20.1.1.4. |presentado como soporte de la
39|del Decreto 248 de 2021. adjudicacion del contrato CUMPLE
nn. El contratista deberd presentar elacion del personal que realiza manipulacion de
alimentos con su respectivo certificado de curso o capacitaciéon en educacion sanitaria,
Buenas Practicas de Manufactura - BPM y conocimientos de manipulacion higiénica y
40|entrega de dotacion. Se da cumplimiento CUMPLE
0o0. Carne y productos carnicos: El contratista debera presentar e Registro y Autorizacion
sanitaria vigente, emitida por el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos -
41[INVIMA para las plantas de beneficio, desposte, desprese y derivados carnicos. NO APLICA
pp. El contratista debera presentar ultimo registro de inspeccién oficial en plantas de
beneficio realizada por el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos
42|— INVIMA NO APLICA
Se adjunta copia resolucion
autorizacién sanitaria expendedor
qq. El contratista debera presentar Inscripcion y Autorizacion Sanitaria, emitida por la entidad [de carne a Mi Gallina Opita y
territorial de salud para los establecimientos dedicados al almacenamiento o expendio de Carnicos don Pollo, proveedores
43|carne y productos carnicos comestibles y derivados carnicos de carnicos. CUMPLE
El concepto sanitario fue
rr. El contratista debera presentar Ultimo registro o acta de visita de inspeccion,|entregado para la firma del acta
vigilancia y control sanitario favorable expedida por la autoridad sanitaria competente. |de inicio, Se adjunta a la presente
44 cuenta CUMPLE




ITEM OBLIGACIONES ACTIVIDADES REALIZADAS PRODUCTO
Se adjunta documentacion del

ss El contratista deberd Entregar concepto sanitario del vehiculo que realiza el transporte de los |vehiculo destinado al transporte
alimentos. Los vehiculos destinados al transporte de alimentos y materias primas deben de alimentos.
cumplir dentro del territorio colombiano con los requisitos sanitarios que garanticen la
adecuada proteccidn y conservacion de los mismos, para lo cual las autoridades sanitarias
realizaran las actividades de inspeccion, vigilancia y control necesarias para velar por su
cumplimiento. Las autoridades sanitarias practicaran la inspeccién en el vehiculo y/o medio de

45|transporte y, por acta hardn constar las condiciones sanitarias del mismo. CUMPLE
tt. El contratista debera presentar autorizacion Sanitaria y Registro Para El Transporte Se gdjunta dqcumentamon del

. . . A . . vehiculo destinado al transporte

de Carne, Productos Carnicos Comestibles y Derivados Carnicos, * Evidencia de que el de alimentos.
vehiculo cuenta con los requisitos basicos para el transporte de alimentos: Sefalizacion
con la leyenda de transporte de alimentos en ambos laterales. uu El contratista debera
presentar Dotacion: estibas plasticas, canastillas, si se requieren instrumentos de
medicion (termdmetros). En caso de furgones térmicos, ganchos, empaques, bandejas,
entre otros. « Para el Caso del Con ductor se debera entregar: Certificacion de
manipulacion de alimentos Certificado Médico con la aptitud para manipular alimentos.

46 Licencia de Conduccion CUMPLE
vv El contratista debera presentar Acta de entrega de elementos de proteccidn personal: Se adjuntan formatos entrega de
uniforme completo, gel antimaterial y/o pafiitos himedos que contengan hipoclorito, toallas de(dotacion mes de diciembre de|CUMPLE

a7

mano desechables, tapabocas y gorro para persona

2023 y febrero 2024
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GILADYS CERQUERA DFE BEDOY A

Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos

La suscrita GLADYS CERQUERA DE BEDOYA certifica que prestd el servicio de restaurante para el
periodo comprendido entre el 16 de febrero al 11 de marzo de 2024 con el siguiente personal a

cargo:
No DOCUMENTO NOMBRES Y APELLIDOS FECHA INGRESO
1 36147801 GLADYS CERQUERA CONTRATISTA
2 7693972 JHON BEDOYA ADMINISTRADOR
3 36.306.285 ANGELA CONSTANSA GUERRERO CHEFF
4 1.079.175.951 MARIA JURLET TRUIJILLOS JEFE DE COCINA
5 1.079.172.354 JENNY BEATRIZ GIRALDO AUXILIAR COCINA
6 1.083.838.326 FRANCY LORENA TRUIJILLO AUXILIAR COCINA
7 83.117.139 ILDEFONSO ORDONEZ ESQUIVEL AUXILIAR ASEO
8 80.115.450 JOSE GREGORIO TRUJILLO SERRANO AUXILIAR COCINA

Dado en Campoalegre, 15 de marzo de 2024

_>
/Ja D = - o
GLADYS CERQUERA DE BE A
C.C. 36.147.801 de Neiva
REPRESENTANTE LEGAL

Conjunto Santorini 1, Casa 40, Neiva, Huila. Cel: 320 4113279. Nit: 36147801-6
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ASEINDUSTRIAL

CAPACITACION E INNOVACION ALIMENTARIA
Kelly Yanira Murcia Garzon

Plan de Capacitacion En Buenas Practicas De Manufactura E
Higiene De Alimentos

Las normas
alimentarias
salvan vidas

ELABORADO POR:

KELLY YANIRA MURCIA GARZON
INGENIERA DE ALIMENTOS
ASEINDUSTRIAL
CAPACITACION E INNOVACION ALIMENTARIA
RESOLUCION 1679/2023

ANO 2024
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\. (+57) 316 3344761 @ Neiva - Huila - Colombia @ aseindustrialkm2021@gmail.com




ASEINDUSTRIAL

CAPACITACION E INNOVACION ALIMENTARIA

Kelly Yanira Murcia Garzon

OBJETIVOS

v' Brindar conocimientos esenciales para el empresario y el equipo de operarios o
manipuladores de alimentos para un mejor desempefio en su trabajo: El manejo e
inocuidad de los alimentos.

METODOLOGIA

El plan de capacitacion se desarrolla se realiza por un capacitador (ingeniero de alimentos)
y el material esta basado en la decreto 2674/2013.

. (+57) 316 3344761

CRONOGRAMA DE CAPACITACION ANO 2024

UNIDAD OBJETIVO DE LA UNIDAD FECHAS
1, Las B.P.M. Desde la
Regulaciéon sanitaria vigente
Disefio sanitario en la OBJETIVO: Brindar
edificacion, instalaciones, los | conocimientos generales de
equipos y los utensilios las principales directrices que

debe cumplir un expendio de 21/02/2024

2. Requisitos para el | alimentos segin normatividad
almacenamiento, distribucion, | Sanitaria vigente.(Resolucion
transporte y comercializacion 26 e
de alimentos.
4. temperaturas de
almacepamlgnto para la carne OBJETIVO
y materias primas. Conocer los principales
5. Bacterias agresivas que se | Factores contaminantes en la 22/02/2024
encuentra en la cadena de cadena de manufactura y
manipulacién de alimentos como controlar y proteger la
6. los POES en los expendios inocuidad alimentaria.
de alimentos.
CUMPLIMIENTO ASISTENCIA 10 HORAS

@ Neiva - Huila - Colombia

@ aseindustrialkm2021@gmail.com




ASEINDUSTRIAL

CAPACITACION E INNOVACION ALIMENTARIA

Kelly Yanira Murcia Garzon

ASEINDUSTRIAL
CAPACITACION E INNOVACION ALIMENTARIA
RESOLUCION 1679/2023
SECRETARIA DE SALUD DEPARTAMENTAL HUILA

CERTIFICA QUE:

JHON LEONARDO BEDOYA
CC. 7693972

Asistio y aprobd satisfactoriamente el curso de actualizacion en educacion sanitaria,
principios basicos de Buenas Practicas de Manufactura y practicas higiénicas en

manipulacion de alimentos los dias 21y 22 de febrero de 2024, dando cumplimiento
a la resolucion 2674/2013.

Dado en Neiva -Huila el dia 22 de febrero de 2024.

Vence: 22/02/2025

KELLY YANIRA MURCIA GARZON
INGENIERA DE ALIMENTOS
T.P.25254194057

\ (+57) 316 3344761 @ Neiva - Huila - Colombia @ aseindustrialkm2021@gmail.com




ASEINDUSTRIAL

CAPACITACION E INNOVACION ALIMENTARI ASEINDUSTRIAL

Kelly Yanira Murcia Garzén 46APACITACI0N E INNOVACION ALIMENTARIA
RESOLUCION 1679/2023
SECRETARIA DE SALUD DEPARTAMENTAL HUILA

MARIA JURLET TRUJILLO SERRANO
CC. 1079175951

CERTIFICA QUE:

Asistio y aprobd satisfactoriamente el curso de actualizacidon en educacion sanitaria,
principios basicos de Buenas Practicas de Manufactura y practicas higiénicas en

manipulacion de alimentos los dias 21y 22 de febrero de 2024, dando cumplimiento
a la resolucion 2674/2013.

Dado en Neiva -Huila el dia 22 de febrero de 2024.

Vence: 22/02/2025

KE\E LY YANIRA MURCIA GARZON

INGENIERA DE ALIMENTOS
T.P.25254194057

\ (+57) 316 3344761 @ Neiva - Huila - Colombia @ aseindustrialkm2021@gmail.com




ASEINDUSTRIAL

CAPACITACION E INNOVACION ALIMENTARIA

Kelly Yanira Murcia Garzon

ASEINDUSTRIAL
CAPACITACION E INNOVACION ALIMENTARIA
RESOLUCION 1679/2023
SECRETARIA DE SALUD DEPARTAMENTAL HUILA

CERTIFICA QUE:

JENNY BEATRIZ GIRALDO
CC. 1079172354

Asistio y aprobd satisfactoriamente el curso de actualizacion en educacion sanitaria,
principios basicos de Buenas Practicas de Manufactura y practicas higiénicas en

manipulacion de alimentos los dias 21y 22 de febrero de 2024, dando cumplimiento
a la resolucion 2674/2013.

Dado en Neiva -Huila el dia 22 de febrero de 2024.

Vence: 22/02/2025

KELLY YANIRA MURCIA GARZON
INGENIERA DE ALIMENTOS
T.P.25254194057

\ (+57) 316 3344761 @ Neiva - Huila - Colombia @ aseindustrialkm2021@gmail.com




ASEINDUSTRIAL

CAPACITACION E INNOVACION ALIMENTARIA

Kelly Yanira Murcia Garzon

ASEINDUSTRIAL
CAPACITACION E INNOVACION ALIMENTARIA
RESOLUCION 1679/2023
SECRETARIA DE SALUD DEPARTAMENTAL HUILA

CERTIFICA QUE:

FRANCY LORENA TRUJILLO SERRANO
CC. 1083838326

Asistio y aprobd satisfactoriamente el curso de actualizacion en educacion sanitaria,
principios basicos de Buenas Practicas de Manufactura y practicas higiénicas en

manipulacion de alimentos los dias 21y 22 de febrero de 2024, dando cumplimiento
a la resolucion 2674/2013.

Dado en Neiva -Huila el dia 22 de febrero de 2024.

Vence: 22/02/2025

KELLY YANIRA MURCIA GARZON
INGENIERA DE ALIMENTOS
T.P.25254194057

\ (+57) 316 3344761 @ Neiva - Huila - Colombia @ aseindustrialkm2021@gmail.com




ASEINDUSTRIAL

CAPACITACION E INNOVACION ALIMENTARIA

Kelly Yanira Murcia Garzon

ASEINDUSTRIAL
CAPACITACION E INNOVACION ALIMENTARIA
RESOLUCION 1679/2023
SECRETARIA DE SALUD DEPARTAMENTAL HUILA

CERTIFICA QUE:

IDELFONSO ORDONEZ ESQUIVEL
CC. 83117139

Asistio y aprobd satisfactoriamente el curso de actualizacion en educacion sanitaria,
principios basicos de Buenas Practicas de Manufactura y practicas higiénicas en

manipulacion de alimentos los dias 21y 22 de febrero de 2024, dando cumplimiento
a la resolucion 2674/2013.

Dado en Neiva -Huila el dia 22 de febrero de 2024.

Vence: 22/02/2025

EL YYA%ZON

INGENIERA DE ALIMENTOS
T.P.25254194057

\ (+57) 316 3344761 @ Neiva - Huila - Colombia @ aseindustrialkm2021@gmail.com




ASEINDUSTRIAL

CAPACITACION E INNOVACION ALIMENTARIA

Kelly Yanira Murcia Garzon

ASEINDUSTRIAL
CAPACITACION E INNOVACION ALIMENTARIA
RESOLUCION 1679/2023
SECRETARIA DE SALUD DEPARTAMENTAL HUILA

CERTIFICA QUE:

JOSE GREGORIO TRUIJILLO SERRANO
CC. 80115450

Asistio y aprobd satisfactoriamente el curso de actualizacion en educacion sanitaria,
principios basicos de Buenas Practicas de Manufactura y practicas higiénicas en

manipulacion de alimentos los dias 21y 22 de febrero de 2024, dando cumplimiento
a la resolucion 2674/2013.

Dado en Neiva -Huila el dia 22 de febrero de 2024.

Vence: 22/02/2025

EL YYA%ZON

INGENIERA DE ALIMENTOS
T.P.25254194057

\ (+57) 316 3344761 @ Neiva - Huila - Colombia @ aseindustrialkm2021@gmail.com
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ASEINDUSTRIAL
CAPACITACION E INNOVACION ALIMENTARIA
RESOLUCION 1679/2023
SECRETARIA DE SALUD DEPARTAMENTAL HUILA

CERTIFICA QUE:

ANGELA CONSTANZA GUERRERO
CC. 36306285

Asistio y aprobd satisfactoriamente el curso de actualizacion en educacion sanitaria,
principios basicos de Buenas Practicas de Manufactura y practicas higiénicas en

manipulacion de alimentos los dias 21y 22 de febrero de 2024, dando cumplimiento
a la resolucion 2674/2013.

Dado en Neiva -Huila el dia 22 de febrero de 2024.

Vence: 22/02/2025

KELLY YANIRA MURCIA GARZON
INGENIERA DE ALIMENTOS
T.P.25254194057

\ (+57) 316 3344761 @ Neiva - Huila - Colombia @ aseindustrialkm2021@gmail.com
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HOJA DE VIDA

KELLY YANIRA MURCIA GARZON
INGENIERA DE ALIMENTOS
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DATOS PERSONALES

NOMBRE: KELY YANIRA MURCIA GARZON
CEDULA DE CIUDADANIA: 36305196

Fecha de nacimiento: Enero 20 de 1981
Edad: 41 afos

Estado civil: Casada

Hijos: 2 hijos

Lugar de residencia: Neiva _ Huila
DIRECCION DE RESIDENCIA: cll 22B # 51-24
TELEFONOS:608 8639321 — 3163344761
TARJETA PROFESIONAL: 25254194057 CND
E-MAIL: aseindutrialkm2021@agmail.com aseindustrial17@gmail.com

ESTUDIOS REALIZADOS

UNIVERSITARIOS Un!versidaq Abierta Y A Distancia UNAD
Neiva — Huila

TITULO OBTENIDO Ingeniera De Alimentos

TiTULO DE LA TESIS Determinacion Microbiolégica Y Fisica
Quimica En Productos Lacteos En Las
Fabricas De Productos Lacteos En La
Ciudad De Neiva

POS-GRADO UNIVERSIDAD DEL ROSARIO
Programa De Especializacion.

Especialista En Gerencia En Gestion

TITULO OBTENIDO Humana Y Desarrollo Organizacional.

CURSOS SGSICOII_’OMBIA S.A. (sistema services
certificacion)

TITULO OBTENIDO Auditor en HACCP & BPM

CURSO: FORMACION DE AUDITORES INTERNOS

HSEQ.NTC ISO 9001:2015, NTC
ISO 14001:2015 Y OHSAS 18001:2007

Email : aseindustriall7@gmail.com
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TITULO OBTENIDO Auditor interno en HSEQ.NTC ISO
9001:2015, NTC
ISO 14001:2015 Y OHSAS 18001:2007

ACTUALIZACION LINEAMIENTO TECNICO PAE
Actualizacion Resoluciéon 29452 DE 2017.
MINISTERIO DE EDUCACION
NACIONAL - PROGRAMA DE
ALIMENTACION ESCOLAR PAE.

EXPERIENCIA PROFESIONAL

CONTRATOS CON EL SECTOR PUBLICO:

ALCALDIA DE NEIVA SECRETARIA DE EDUCACION MUNICIPAL:

Integrante del equipo técnico PAE (programa de alimentacion escolar) secretaria de
educacion municipal Neiva: apoyando con el seguimiento y control como ingeniera
de alimentos al programa de alimentacion escolar de la secretaria de educacion

municipal Neiva: del 16 de octubre al 30 de diciembre de 2014.

Integrante del equipo técnico PAE (programa de alimentacion escolar) secretaria de
educacion municipal Neiva: apoyando con el seguimiento y control como ingeniera
de alimentos al programa de alimentacion escolar de la secretaria de educacion

municipal Neiva: del 12 de febrero al 11 de diciembre de 2015.

Integrante del equipo técnico PAE (programa de alimentacion escolar) secretaria de
educacion municipal Neiva: apoyando con el seguimiento y control como ingeniera
de alimentos al programa de alimentacion escolar de la secretaria de educacién

municipal Neiva: del 2 de mayo al 1 de diciembre de 2016.

Integrante del equipo técnico PAE (programa de alimentacion escolar) secretaria de

educacion municipal Neiva: apoyando con el seguimiento y control como ingeniera

Email : aseindustriall7@gmail.com
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de alimentos al programa de alimentacion escolar de la secretaria de educacion

municipal Neiva: del 24 de febrero al 30 de diciembre de 2017.

Integrante del equipo técnico PAE (programa de alimentacion escolar) secretaria de
educacion municipal Neiva: apoyando con el seguimiento y control como ingeniera
de alimentos al programa de alimentacion escolar de la secretaria de educacién

municipal Neiva: del 26 de enero al 25 de noviembre de 2018.

Integrante del equipo técnico PAE (programa de alimentacion escolar) secretaria de
educacion municipal Neiva: apoyando con el seguimiento y control como ingeniera
de alimentos al programa de alimentacion escolar de la secretaria de educacion

municipal Neiva: del 05 de marzo al 30 de diciembre de 2019.

CONTRATOS CON EL SECTOR PUBLICO:
LA ALCALDIA DE NEIVA — SECRETARIA DE SALUD MUNICIPAL

TECNICO DE SANEAMIENTO

Secretaria De Salud Municipal Neiva- Huila Saneamiento Ambiental: Coordinador
Willinton Marines Ramirez. Marzo de 2008 a diciembre de 2009. Teléfonos
8756483. Logros.

Inspeccion Vigilancia Y Control De Establecimientos De Alimentos De Alto Y Bajo
Riesgo, Hogares De Bienestar, Instituciones Educativas, Expendios De Alimentos
(Restaurantes Tiendas Y Supermercados) Capacitacion A Manipuladores De
Alimentos En Seguridad Alimentaria.

INGENIERA DE ALIMENTOS PROFESIONAL DE APOYO

Secretaria De Salud Municipal Neiva- Huila programa de nutricion y riesgo cardio
bascular:. Febrero de 2009 a diciembre de 2011. Teléfonos 8723241. Logros.
Coordinador Gloria Ramirez Cano

Inspeccion Vigilancia Y Control De Establecimientos De Alimentos De Alto Riesgo,
Hogares De Bienestar, Instituciones Educativas, Expendios De Alimentos
(Restaurantes, Programas De Nutricién, Riesgo Cardio Bascular); Implementacion
Y Coordinacion Del Programa Restaurante Saludable Convenio SENA;
Capacitaciéon A Manipuladores De Alimentos En Seguridad Alimentaria.

Email : aseindustriall7@gmail.com
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CONTRATOS CON EL SECTOR PRIVADO:
FUNDACION DEL ALTO MAGDALENA PROGRAMA ADULTO MAYOR:

Prestacion de servicios Profesionales (supervision de los puntos de servicio y
preparacion de alimentos para el programa del adulto mayor y la realizacion de
talleres de sensibilizacion sobre los buenos habitos alimenticios apoyando con la
campafa de un corazon saludable), en los Municipios del norte y occidente del

departamento.

Escuela de capacitacion en Buenas Practicas de Manufactura e higiene
alimentaria.

La secretaria de salud departamental del Huila mediante resolucion 1727 de 2012
y 1992 de 2013, otorga autorizacién para prestar los servicios en planes de
capacitacion a manipuladores de alimentos, en general, personal manipulador de

carnes, transporte de alimentos en el area geografica del departamento del Huila.

SEMINARIOS DE ACTUALIZACION

e Encuentro nacional de entornos saludables Santiago de Cali 12 al 14 de
octubre de 2011. ORGANIZACION PANAMERICANA DE LA SALUD.

e Procesamiento de alimentos saludables con una intensidad de 60 horas.
Neiva 2011.

e Cultura tecnologica y del servicio con una intensidad de 10 horas. Neiva
2011.

e Principios basicos de cocina con una intensidad de 40 horas. Neiva 2010.

Email : aseindustriall7@gmail.com
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MIGUEL IGNACION AYA GARCIA
LIDER DE BIENESTAR Y SERVICIOS
SUPERVISOR DEL CONTRATO

TEL: 8718105 EXT 104

GLORIA RAMIREZ CANO

CORDINADORA PROGRAMA DE NUTRICION
SECRETARIA DE SALUD MINICIPAL
TELEFONO 8723241

CEL 3182654663

NORMA MANZANO URIBE

CORDINADORA PROGRAMA DEL ADULTO MAYOR
FUNDACION DEL ALTO MAGDALENA

TEL: 8719965 — 8722014 — 8719964

CEL: 3125157334

Kelly Yanira Murcia Garzon
Celular 3163344761

Email : aseindustriall7@gmail.com
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Este es un documento publico expedido en virtud de
la Ley 842 de_ 2003, que autoriza a su titular para
ejercer como Ingeniero en todo el Territorio Nacional.

En caso de extravio debe ser remitida al COPNIA
Calle 78 No. 9 - 57 Oficina 1261 Tel. 3220102 Bogoté D.C.

Email : aseindustriall7@gmail.com
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Certificate SGS/SSC/AI HACCP & BPM/ 003012/F/47580

Murcia Garzon Kelly Yanira

has attended the

Auditor Interno HACCP & BPM

2

Held in Bogota, Colombia

On the 11/04/2012-13/04/2012
24 hours

Abelardo Pineda Walteros

Tutor Course

. 2 1 o 5
By/

Janeth Marifio Fajardo - Directora SGS Academy

SGS COLOMBIA S.A,, Systems Services Certification
Carrera 16A No. 78-11 Piso 3, Bogota D.C., Colombia
Teléfono: +57 1 6069292, Fax:+57 1 6359252/8394
WWW.SgS.CO, WWW.SgS.COm.co

Page 1 of 1
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RESOLUCION 1679 DE 2023 EFESERSSER
“Por medio de la cual se concede la autorizacién para prestar los servicios
en planes de capacitacién a manipuladores de alimentos y bebidas;
entiéndase manipuladores de: carnes, productos carnicos comestibles,
bebidas alcohélicas, ventas en la via publica, leche cruda para consumo
humano directo, asi como a la actividad de transporte”

LA SECRETARIA DE SALUD DEPARTAMENTAL DEL HUILA

En uso de sus atribuciones legales conferidas por la Ley 9 de 1979 y disposiciones
reglamentarias, Decreto 1500, de 2007, Decreto 1880 de 2011, Decreto
Reglamentario 1686 de 2012, Resolucion 683 de 2012, Resoluciones 240, 241, 242
y 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccién Social y,

CONSIDERANDO:

Que la Ley 9 del 1979 y sus disposiciones complementarias son las normas marcos
de las acciones de caracter sanitario que contribuyen en la preservacion,
restauracion y mejoramiento de las condiciones sanitarias relacionadas con la salud
humana, por cuanto establecen las normas generales para los productos o servicios
que ofrecen los establecimientos objeto de inspeccion, vigilancia y control, asi como
los procedimientos y medidas sanitarias que se deben cumplir para controlar los
diferentes factores de Riesgo Fisico, Quimico y Bioldgico garantizando la proteccion
de la Salud Publica.

Que de conformidad con lo provisto en la Resolucién 604 de 1993, "Por el cual se
reglamenta parcial mente el titulo V de la Ley 9 de 1979, en cuanto a las condiciones
sanitarias de las ventas de alimentos en la via publica”, establece en su articulo
noveno: Los manipuladores-vendedores de alimentos callejeros deben de recibir
capacitacion sobre la manipulacién higiénica de alimentos, a través de cursos con
una duracién minima de 12 horas, los cuales pueden ser dictados por funcionarios
de la autoridad local o por particulares debidamente autorizados por aquella,
cumpliendo en cualquier caso con lo establecido respecto a duraciéon de los
programas, personal docente y materiales educativos, por la autoridad sanitaria
competente de la localidad". Negrita fuera de texto.

Carrera 20 No. 5B-36; Neiva — Huila — Colombia - PBX: 8701980 Ext130
Linea gratuita 01 8000 968 716; e-mail ssalud@huila.gov.co

;gﬁfégﬁ;m www.huila.gov.co - Twitter @HuilaGob - Facebook Gobernacion del Huila
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RESOLUCION 1679 DE 2023 FESERSIRSS
“Por medio de la cual se concede la autorizacién para prestar los servicios
en planes de capacitacién a manipuladores de alimentos y bebidas;
entiéndase manipuladores de: carnes, productos carnicos comestibles,
bebidas alcohélicas, ventas en la via publica, leche cruda para consumo
humano directo, asi como a la actividad de transporte”

Que de conformidad con el Decreto 1686 de 2012 "Por el cual se establece el
reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que se deben cumplir para la
fabricacion, elaboracién hidratacion, envase, almacenamiento, distribucion,
transporte. comercializacién. expendio. exportacién e importacion de bebidas
alcohdlicas destiladas para el consumo humano articulo 27, modificado por el
articulo 4 del Decreto 162 de 2021, sefiala: " Las personas que trabajan en la
Cadena de produccién de bebidas alcohdlicas. deben de cumplir con los siguientes
requisitos"

1. Capacitacion permanente en temas higiénicos sanitarios, en el manejo de estos
y las tareas especificas del proceso. Las fabricas deben contar con un plan de
capacitacion continuo y permanente para el personal manipulador desde el
momento de su vinculacion. Esta capacitacion estara bajo la responsabilidad de la
empresa y podra ser efectuada por esta o por personas naturales o juridicas que
cuenten con formacién y experiencia en el drea de buenas practicas de
manufactura, practicas de higiene y sistemas preventivos en bebidas alcohdlicas.

2. Para el cumplimiento de practicas higiénicas se deben utilizar avisos alusivos en

_ sitios estratégicos para su observancia durante la manipulacion de los productos.

“sc43sad
SGN-C054-F04

3. Los programas de capacitacion, registros y demas documentos deben estar a
disposicion de la autoridad sanitaria competente (...)".

Que de conformidad con lo previsto en el Decreto 1500 de 2007 seguin la especie
(Resoluciones 3009 de 2010, 240, 241, 242 del 2013 y 562 de 2016) establece la
obligatoriedad de contar con autorizacién para realizar capacitacion en

Carrera 20 No. 5B-36; Neiva — Huila — Colombia - PBX: 8701980 Ext130
Linea gratuita 01 8000 968 716; e-mail ssalud@huila.gov.co
www.huila.gov.co - Twitter @HuilaGob - Facebook Gobernacién del Huila
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RESOLUCION 1679 DE 2023 CRECE
“Por medio de la cual se concede la autorizacién para prestar los servicios
en planes de capacitacién a manipuladores de alimentos y bebidas;
entiéndase manipuladores de: carnes, productos carnicos comestibles,
bebidas alcohélicas, ventas en la via publica, leche cruda para consumo
humano directo, asi como a la actividad de transporte”

manipulacion de estos alimentos, el cual se realizara ante la una Entidad Territorial
de Salud.

La Resolucion 562 de 2016 articulo 74, establecen para la capacitacion: "El
personal de los establecimientos dedicados al expendio y almacenamiento de carne
y productos carnicos comestibles, asi como la actividad de transporte de dichos
productos. deben recibir capacitacién para realizar las actividades de manipulacién
de dichos productos, bajo su responsabilidad."

Que de conformidad con el Decreto 1880 de 2011 establece en articulo 9 que el
personal manipulador debe: "Tener constancia de capacitacion en el manejo
higiénico de alimentos el cual tendra vigencia de (1) afo, expedida por la autoridad
sanitaria o por el capacitador autorizado por las Direcciones Territoriales de Salud".

Que la Secretaria de Salud Departamental como autoridad Sanitaria es la
competente para emitir la autorizacion a las personas naturales o juridicas que
realicen actividades de capacitacion a manipuladores de alimentos, expendios de
bebidas alcohdlicas conforme al Decreto 1686 de 2012, expendios de bebidas y
alimentos en via publica, de conformidad con la Resolucion 604 de 1993, expendios
de leche cruda para consumo humano directo que ampara el Decreto 1880 de 2011.
y expendio de carne y productos carnicos comestibles establecidos en el Decreto
1500 de 2007 y reglamentarios, tales como la Resoluciones 3009 de 2010, 240 y
242 de 2013 y Resolucién 562 de 2016.

Que de conformidad con la Resolucion 683 de 2012 cuyo articulo 10 establece:
"Educacion y capacitacion. Toda persona que manipule objetos, envases,
materiales, y equipamientos, debe de cumplir con los requisitos: 1.1 Capacitacion
permanente en temas higiénicos sanitarias, en manejo de los mismos, ademas en
las tareas especificas del proceso.” Negrilla fuera de texto.

Carrera 20 No. 5B-36; Neiva — Huila — Colombia - PBX: 8701980 Ext130
Linea gratuita 01 8000 968 716; e-mail ssalud@huila.gov.co

i www.huila.gov.co - Twitter @HuilaGob - Facebook Gobernacién del Huila



GOBERNACION DEL HUILA
Secretaria de Salud Departamental

&

Gomcn s AU
RESOLUCION 1679 DE 2023 el (RECE
“Por medio de la cual se concede la autorizacién para prestar los servicios
en planes de capacitaciéon a manipuladores de alimentos y bebidas;
entiéndase manipuladores de: carnes, productos carnicos comestibles,
bebidas alcohélicas, ventas en la via publica, leche cruda para consumo

humano directo, asi como a la actividad de transporte”

2023SAL00047857

Que de conformidad al articulo 12 de la Resolucién 2674 de 2013, establece para
la educacioén y capacitacion "(...) Todas las personas que realizan actividades de
manipulacion de alimentos deben tener formacion en Educacién Sanitaria,
principios basicos de Buenas practicas de Manufactura y practicas higiénicas en
manipulacién de Alimentos. Igualmente, deben estar capacitados para llevar a cabo
tareas que se le asignen o desempeiien, con el fin de que se encuentren en
capacidad de adoptar las precauciones y medidas preventivas para evitar la,
contaminacion o deterioro de los alimentos." Negrilla fuera de texto.

Qué la sefiora KELY YANIRA MURCIA GARZON, identificada con la C.C.
36.305.196 de Neiva - Huila, en calidad de persona natural, ubicada en la calle 8
No. 14-79 de Neiva Huila, ha solicitado mediante oficio ante la Secretaria de Salud
Departamental del Huila, se le conceda autorizacion para prestar los servicios en
planes de Capacitacion a Manipuladores de Alimentos en venta sobre la via publica,
expendios de bebidas alcohdlicas, manipuladores de carne y productos carnicos
comestibles, comercializador ambulante de leche cruda, objetos, envases,
materiales, y equipamientos, en contacto directo con alimentos, asi como a la
actividad de trasporte de dichos productos.

Que el peticionario ha presentado los documentos necesarios referentes a los
contenidos de los planes de capacitacion y ayudas utilizadas, segun constancia de
verificaciéon, asi como la idoneidad de su personal docente, conforme la
normatividad vigente y lo establecido en la Circular Externa del 07 de junio de 2023.

Que, en mérito de lo anterior este Despacho,

) o I Carrera 20 No. 5B-36; Neiva — Huila — Colombia - PBX: 8701980 Ext130
S Linea gratuita 01 8000 968 716; e-mail ssalud@huila.gov.co
;S:ié'as.‘m www.huila.gov.co - Twitter @HuilaGob - Facebook Gobernacién del Huila
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RESOLUCION 1679 DE 2023 SRS
“Por medio de la cual se concede la autorizacién para prestar los servicios
en planes de capacitacién a manipuladores de alimentos y bebidas;
entiéndase manipuladores de: carnes, productos carnicos comestibles,
bebidas alcohdlicas, ventas en la via publica, leche cruda para consumo
humano directo, asi como a la actividad de transporte”

RESUELVE:

ARTICULO PRIMERO: Conceder autorizacion a la sefiora KELY YANIRA MURCIA
GARZON, identificada con cedula de ciudadania No. 36.305.196 de Neiva - Huila,
en calidad de persona natural, ubicada en la Calle 8 No. 14-79 de Neiva - Huila,
para prestar los servicios en planes de capacitacion a manipuladores de alimentos
y bebidas, carnes y productos coémicos comestibles, bebidas alcohdlicas, alimentos
comercializados en la via publica, leche cruda para consumo humano directo,
objetos, envases, materiales y equipamientos. en contacto directo con alimentos,
asi como la actividad de transporte de dichos productos.

PARAGRAFO: La persona autorizada para dictar la capacitacion es la sefiora KELY
YANIRA MURCIA GARZON, identificada con la C.C. 36.305.196 de Neiva - Huila.

ARTICULO SEGUNDO: La Secretaria de Salud Departamental del Huila emite la
presente resolucién exclusivamente para dictar cursos en manipulacion de
alimentos, por tal motivo a quien se le conceda la autorizacién certificara los
manipulares de alimentos bajo la aprobacion del curso; En ningun momento la
persona natural o juridica solicitara como requisito para la certificacion del curso los
examenes o certificados médicos, puesto que la Resolucion 2674 de 2013 Articulo
11., establece que es responsabilidad de la empresa garantizar la salud del personal
y es la autoridad sanitaria quiénes en el momento de realizar acciones de Inspeccién
Vigilancia y control es ia encargada solicitar este requisito.

ARTICULO TERCERO: La autoridad sanitaria en cumplimiento de sus actividades
de vigilancia y control, verificara que los planes de capacitacion sean en forma
continua, permanente, actualizada y a la vez que en la metodologia se impartan
capacitaciones utilizando los medios virtuales o presenciales; Para el cumplimiento
de lo anterior el autorizado debera presentar con diez (10) dias habiles de
anticipacion, ante esta Secretaria la fecha, sitio, metodologia, temas, horas de la

Carrera 20 No. 5B-36; Neiva — Huila — Colombia - PBX: 8701980 Ext130
Linea gratuita 01 8000 968 716; e-mail ssalud@huila.gov.co
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RESOLUCION 1679 DE 2023
“Por medio de la cual se concede la autorizacién para prestar los servicios
en planes de capacitaciéon a manipuladores de alimentos y bebidas;
entiéndase manipuladores de: carnes, productos carnicos comestibles,
bebidas alcohélicas, ventas en la via publica, leche cruda para consumo
humano directo, asi como a la actividad de transporte”

capacitacion y posteriormente, hasta ocho (8) dias después de realizada la
capacitacion debera presentar ante esta Secretaria la relacion de los manipuladores
capacitados (no debera ser mayor a 25 personas), con una intensidad horaria no
menor de 12 horas segun la programacion presentada en el momento de solicitar la
autorizacion.

PARAGRAFO: Si el autorizado no presenta ante esta Secretaria, el dia, la hora y
la direccion del sitio donde realizara la capacitacion de los manipuladores de
alimentos y la relacion de los capacitados, las acreditaciones dadas por el
autorizado no seran validas.

ARTICULO CUARTO: La Secretaria de Salud Departamental del Huila ejercera
dentro de su jurisdiccién las acciones de inspeccion, vigilancia y control, sobre el
cumplimiento de las normas contenidas en la presente resolucion, El incumplimiento
a la presente resolucién dara lugar a que la Autoridad Sanitaria revocara la presente
autorizacién, cuando compruebe que el autorizado no esta prestando el servicio, en
las condiciones bajo las cuales se le concede.

ARTICULO QUINTO: Notifiquese personalmente su contenido a la persona natural
o juridica solicitante, haciéndole saber que contra él procede el recurso de
reposicion el cual debe ser presentado dentro de los cinco (5) dias siguientes a la
notificacion, ante el Secretario de Salud Departamental del Huila.

ARTICULO SEXTO: La presente Resolucion tendra una vigencia de un afio (1) a
partir de la fecha de su expedicion.

Carrera 20 No. 5B-36; Neiva — Huila — Colombia - PBX: 8701980 Ext130
Linea gratuita 01 8000 968 716; e-mail ssalud@huila.gov.co
www.huila.gov.co - Twitter @HuilaGob - Facebook Gobernacién del Huila
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RESOLUCION 1679 DE 2023 ekt (RECE
“Por medio de la cual se concede la autorizacién para prestar los servicios
en planes de capacitacién a manipuladores de alimentos y bebidas;
entiéndase manipuladores de: carnes, productos carnicos comestibles,
bebidas alcohélicas, ventas en la via publica, leche cruda para consumo
humano directo, asi como a la actividad de transporte”

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

Expedida en Neiva (H) el dia Junio 15 de 2023

e ws.s_) r

C )y olwi

CESAR ALBERTO POLANIA SILVA

Secretario de Salud del Huil
Revisé: Jairo Andres Ibagon Morera, Nelly Tore Dwlgasin

Proyecté: Oscar Eduardo Gomez Perdomo
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e PLAN DE CAPACITACION DE HIGIENE Y BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA PARA MANIPULACION CDBG-PL-03

DE ALIMEENTOS Version: 0

1. OBJETIVO

Capacitar al personal que desarrolla actividades directas e indirectas relacionadas con la manipulacién de
alimentos, garantizando que en todas las etapas de fabricacién, procesamiento, almacenamiento, distribucion
y expendio de alimentos se cumplan los requisitos de higiene y buenas practicas contemplados en el Decreto
3075 de 1997, Decreto 60 de 2002 y Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion Social;
Decreto 1072 del 2015, Ley 9 de 1979, resolucién 2400 de 1979 y demas legislacion referente al sistema de
Gestion y Seguridad en el trabajo.

La normatividad exige que los manipuladores de productos alimenticios deben acreditar su formacién en
cuestiones de higiene alimentaria, de acuerdo con su actividad laboral.

2. ALCANCE

El procedimiento de capacitacion esta dirigido y aplica para todo el personal que interviene directa o
indirectamente con la manipulacién de alimentos en la ciudad de Bogota, con vigencia de un afio a partir de la
generacion del certificado que acredita como realizacion y aprobacién del curso a las madres comunitarias que
hacen parte de la EL RESTAURANTE CERQUERA DE BEDOYA GLADYS, Con vigencia de una afio a partir
de Diciembre 2023.

3. DEFINICIONES

Alimento: Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al organismo humano los
nutrientes y la energia necesarios para el desarrollo de los procesos biolégicos. Se entienden incluidas en la
presente definicion las bebidas no alcohdlicas y aquellas sustancias con que se sazonan algunos comestibles
y que se conocen con el nombre genérico de especias.

Buenas practicas de manufactura: principios basicos y practicas generales de higiene en la manipulacioén ,
preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos para consumo
humano, con el objeto de garantizar que los

Contaminacion cruzada. Proceso por el cual las bacterias son trasladadas de un érea a otra, o de un alimento
crudo a uno cocinado.

Etas. (Enfermedades transmitidas por alimentos). Son aquellas enfermedades en las cuales el alimento se
convierte en el vehiculo transmisor del microorganismo patdgeno que al ser ingerido por la persona causa alguin
sintoma propio de una enfermedad.

Inocuidad de los alimentos: garantia de que los alimentos no causaran dafio al consumidor cuando se
preparen y consuman de acuerdo con el uso al que se destina.

4. REFERENCIAS

Segun la legislacion Colombiana, toda persona que esté relacionada con la industria de alimentos debe conocer
los aspectos basicos de la higiene de los alimentos con el fin de dar un trato adecuado y seguro a estos, evitando
asi problemas de salud en los consumidores.

Resolucion 2674 de julio 22 de 2013. Articulo 12. Educacion y Capacitacion. Todas las personas que realizan
actividades de manipulacién de alimentos deben tener formacion en educacion sanitaria, principios basicos de
Buenas Practicas de Manufactura y practicas higiénicas en manipulacién de alimentos. Igualmente, deben estar
capacitados para llevar a cabo las tareas que se les asignen o desempefien con el fin de que se encuentren en
capacidad de adoptar las precauciones y medidas preventivas necesarias para evitar la contaminacion o
deterioro de los alimentos.
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Articulo 13. Plan de capacitacion. El plan de capacitacién debe contener, al menos, los siguientes aspectos:
Metodologia, duracion, docentes, cronograma y temas especificos a impartir. El enfoque, contenido y alcance
de la capacitacion impartida debe ser acorde con la empresa, el proceso tecnoldgico y tipo de establecimiento
de que se trate. En todo caso, la empresa debe demostrar a través del desempefio de los operarios y la
condicion sanitaria del establecimiento la efectividad e impacto de la capacitacion impartida.

Paragrafo 1. Para reforzar el cumplimiento de las practicas higiénicas, se han de colocar en sitios estratégicos
avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad de su observancia durante la manipulaciéon de alimentos.

Paragrafo 2. El manipulador de alimentos debe ser entrenado para comprender y manejar el control de los
puntos criticos que estan bajo su responsabilidad y la importancia de su vigilancia 0 monitoreo; ademas, debe
conocer los limites criticos y las acciones correctivas a tomar cuando existan desviaciones en dichos limites.

5. RESPONSABILIDADES

Es responsabilidad del representa legal, propietario o administrador o personal que realice la capacitacion y que
manipule alimentos, el estricto cumplimiento de este plan continuo y/o permanente de Buenas Practicas de
Manufactura.

6. FORMACION BASICA Y/O DE INDUCCION A MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Para hacer efectiva la formacion basica en manipulacién de alimentos, se incluyen temas del plan de
saneamiento, normas de higiene, buenas practicas de manufactura estipulados en el Decreto 3075/1997,
Resolucion 2674/2013 para la industria de alimentos.

6.1 TEMARIOS Y CONTENIDOS

Modulo 1: Normatividad (Decreto 3075 de 1997, Decreto 60 de 2002,Resolucién 2674 de 2013 Objeto de la
norma Lineamientos de la norma: Localizacion y accesos, Disefio y construccion, Sistema de drenajes,
Ventilacion, lluminacion, Instalaciones sanitarias, Personal manipulador: Estado de Salud, Capacitacion,
Practicas higiénicas, Instalaciones, equipos y utensilios)

Modulo 2: Programas de calidad exigidos por la norma: Control Integrado de Plagas, Manejo de Residuos
Liquidos y Sélidos, Calidad del Agua, Limpieza y Desinfeccion, Capacitacién, Mantenimiento de instalaciones y
equipos, Metrologia, Proveedores, Trazabilidad, Plan de muestreo de microorganismos, Entes de Inspeccion,
vigilancia y control a fabricas de alimentos y restaurantes.

Modulo 3: Calidad de Agua: Abastecimiento de agua potable, Tratamiento de potabilizacién:1. Métodos fisicos,
2. Métodos quimicos Almacenamiento Potabilidad del agua, Monitoreo, seguimiento y control, Uso del agua
potable en la industria de alimentos

Modulo 4: Gestién integral de residuos sdlidos y liquidos : Manejo de residuos liquidos Manejo de residuos
solidos Clasificacion de residuos sélidos

Modulo 5: Control Integral de Plagas: Modos de ingreso de las plagas a una planta de alimentos Métodos de
control de plagas

Modulo 6: Aseguramiento de la calidad — Control de procesos: Aplicacion a Produccion, Mantenimiento de
equipos, Control de temperaturas, Recepcion de materia prima, Etiquetado de los alimentos.

Modulo 7: Normas y Habitos Higiénicos: Definiciones: alimento, tipos de alimentos, manipulador de alimentos
Contaminacion: Fisica - quimica — biolégica — Cruzada, Mundo Microbiano: Riesgos de contaminacién y
proliferacién microbiana —prevencion,B.P.M. Relacionadas con Buenos Préacticas de Higiene
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Modulo 8: Proteccién y Conservaciéon de Alimentos: Crecimiento De Los Microorganismo, Las Temperaturas
En Funcion Del Tiempo: Curvas de crecimiento de los microorganismos, rangos de temperaturas peligrosas,
registros de temperaturas, Métodos De Proteccion O Conservacion De Los Alimentos, B.P.M. Aplicadas En Las
Etapas Del Proceso (Materias Primas, Elaboracion, Empaque, Almacenamiento, Distribucion Y Transporte)

Modulo 9: limpiezay desinfeccion: B.P.M. En Cuanto A Superficies Que Se Deben Limpiar Y Desinfectar
Limpieza Y Desinfeccion: Qué es Limpieza? Qué es desinfeccion? Qué son las Operaciones Sanitarias ?

Tipo De Sustancias Para Realizar Limpieza Y Desinfeccion: Detergentes, Jabones O Limpiadores;
Desinfectantes O Sanitizantes: Procedimiento General De Limpieza Y Desinfeccion

Modulo 10: Riesgos de Enfermedades por Alimentos: Cdlera, Fiebre Tifoidea, Salmonelosis, Shigelosis O
Disenteria Bacilar , Enteritis Por E. Coli O Diarrea Del Viajero, Enteritis Por Yersinia Enterocolitica, Botulismo,
Intoxicacién Por Estafilococo aureu, ZOONOSIS ( Zoonosis parasitarias: Teniasis, Triquinosis, Toxoplasmosis
Zoonosis bacterianas: Antrax, Tuberculosis, Leptospirosis, Listeriosis )

6.2 CRONOGRAMA

MODULOS DURACION FECHA DE REALIZACION ESTADO
Médulos 1,2,3y 4 4 Horas 20 de diciembre 2023 Realizado
Modulos 5,6y 7 3 Horas 21 de diciembre 2023 Realizado
Moédulos 8,9y 10 3 Horas 22 de diciembre 2023 Realizado

Elaboro:

Carlos And Méngz Garcia

Ingeniero En(Seguridad Industrial e Higiene Ocupacional

Lider en Sistemas de Gestiéon de la Inocuidad de Alimentos Basada en la norma ISO 22000:2018
Integrada con los lineamientos de BPM y HACCP

Auditor Interno 1SO 22000:2018 “Inocuidad de los Alimentos”
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Nombre y Firma
Representante Legal



CERTIFICACION EN PRACTICAS HIGIENICAS EN MANIPULACION DE

ALIMENTOS Y BEBIDAS

NOMBRES: Gladys
APELLIDOS: Cerquera
DOCUMENTO: 36.147.801

[ FECHA DE EXPEDICION: 22-12-2023 ]

Cettrg,

O )

ESTE DOCUMENTO ACREDITA A SU PORTADOR COMO ASISTENTE
A LA JORNADA CONTINUA EN MANEJO SEGURO E HIGIENICO DE
LOS ALIMENTOS Y BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

Profesional Capacitador: e@

RES MﬁlEZ GARCIA

Ingeniero en Sequridad Industrial E Higiene Ocupacional
Lider en Gestidn de la Inocuidad Alimentaria

Auditor IS0 22000:2018

ingenierosstcarlos@g

Numero Unico de Contacto




CERTIFICACION EN PRACTICAS HIGIENICAS EN MANIPULACION DE

ALIMENTOS Y BEBIDAS

NOMBRES: Jhon
APELLIDOS: Bedoya
DOCUMENTO: 7.693.972

[ FECHA DE EXPEDICION: 22-12-2023 ]

Cettrg,

O )

ESTE DOCUMENTO ACREDITA A SU PORTADOR COMO ASISTENTE
A LA JORNADA CONTINUA EN MANEJO SEGURO E HIGIENICO DE
LOS ALIMENTOS Y BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

Profesional Capacitador: e@

RES MﬁlEZ GARCIA

Ingeniero en Sequridad Industrial E Higiene Ocupacional
Lider en Gestidn de la Inocuidad Alimentaria

Auditor IS0 22000:2018

ingenierosstcarlos@g

Numero Unico de Contacto




CERTIFICACION EN PRACTICAS HIGIENICAS EN MANIPULACION DE

ALIMENTOS Y BEBIDAS

NOMBRES: Angela Constanza
APELLIDOS: Guerreo
DOCUMENTO: 36.306.285

[ FECHA DE EXPEDICION: 22-12-2023 ]

Cettrg,

O )

ESTE DOCUMENTO ACREDITA A SU PORTADOR COMO ASISTENTE
A LA JORNADA CONTINUA EN MANEJO SEGURO E HIGIENICO DE
LOS ALIMENTOS Y BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

Profesional Capacitador: e@

RES MﬁlEZ GARCIA

Ingeniero en Sequridad Industrial E Higiene Ocupacional
Lider en Gestidn de la Inocuidad Alimentaria

Auditor IS0 22000:2018

ingenierosstcarlos@g

Numero Unico de Contacto




CERTIFICACION EN PRACTICAS HIGIENICAS EN MANIPULACION DE

ALIMENTOS Y BEBIDAS

NOMBRES: Maria Jurlet
APELLIDOS: Trujillos
DOCUMENTO: 1.079.175.951

[ FECHA DE EXPEDICION: 22-12-2023 ]

Cettrg,

O )

ESTE DOCUMENTO ACREDITA A SU PORTADOR COMO ASISTENTE
A LA JORNADA CONTINUA EN MANEJO SEGURO E HIGIENICO DE
LOS ALIMENTOS Y BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

Profesional Capacitador: e@

RES MﬁlEZ GARCIA

Ingeniero en Sequridad Industrial E Higiene Ocupacional
Lider en Gestidn de la Inocuidad Alimentaria

Auditor IS0 22000:2018

ingenierosstcarlos@g

Numero Unico de Contacto




CERTIFICACION EN PRACTICAS HIGIENICAS EN MANIPULACION DE

ALIMENTOS Y BEBIDAS

NOMBRES: Jenny Beatriz
APELLIDOS: Giraldo
DOCUMENTO: 1.079.172.354

[ FECHA DE EXPEDICION: 22-12-2023 ]

Cettrg,

O )

ESTE DOCUMENTO ACREDITA A SU PORTADOR COMO ASISTENTE
A LA JORNADA CONTINUA EN MANEJO SEGURO E HIGIENICO DE
LOS ALIMENTOS Y BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

Profesional Capacitador: e@

RES MﬁlEZ GARCIA

Ingeniero en Sequridad Industrial E Higiene Ocupacional
Lider en Gestidn de la Inocuidad Alimentaria

Auditor IS0 22000:2018

ingenierosstcarlos@g

Numero Unico de Contacto




CERTIFICACION EN PRACTICAS HIGIENICAS EN MANIPULACION DE

ALIMENTOS Y BEBIDAS

NOMBRES: Maria Jova
APELLIDOS: Trujillo
DOCUMENTO: 36.157.534

[ FECHA DE EXPEDICION: 22-12-2023 ]

Cettrg,

O )

ESTE DOCUMENTO ACREDITA A SU PORTADOR COMO ASISTENTE
A LA JORNADA CONTINUA EN MANEJO SEGURO E HIGIENICO DE
LOS ALIMENTOS Y BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

Profesional Capacitador: e@

RES MﬁlEZ GARCIA

Ingeniero en Sequridad Industrial E Higiene Ocupacional
Lider en Gestidn de la Inocuidad Alimentaria

Auditor IS0 22000:2018

ingenierosstcarlos@g

Numero Unico de Contacto




CERTIFICACION EN PRACTICAS HIGIENICAS EN MANIPULACION DE

ALIMENTOS Y BEBIDAS

NOMBRES: lidefonso
APELLIDOS: Ordonez Esquivel
DOCUMENTO: 83.117.139

[ FECHA DE EXPEDICION: 22-12-2023 ]

Cettrg,

O )

ESTE DOCUMENTO ACREDITA A SU PORTADOR COMO ASISTENTE
A LA JORNADA CONTINUA EN MANEJO SEGURO E HIGIENICO DE
LOS ALIMENTOS Y BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

Profesional Capacitador: e@

RES MﬁlEZ GARCIA

Ingeniero en Sequridad Industrial E Higiene Ocupacional
Lider en Gestidn de la Inocuidad Alimentaria

Auditor IS0 22000:2018

ingenierosstcarlos@g

Numero Unico de Contacto




CERTIFICACION EN PRACTICAS HIGIENICAS EN MANIPULACION DE

ALIMENTOS Y BEBIDAS

NOMBRES: Jose Gregorio
APELLIDOS: Trujillo Serrano
DOCUMENTO: 83.115.450

[ FECHA DE EXPEDICION: 22-12-2023 ]

Cettrg,

O )

ESTE DOCUMENTO ACREDITA A SU PORTADOR COMO ASISTENTE
A LA JORNADA CONTINUA EN MANEJO SEGURO E HIGIENICO DE
LOS ALIMENTOS Y BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

Profesional Capacitador: e@

RES MﬁlEZ GARCIA

Ingeniero en Sequridad Industrial E Higiene Ocupacional
Lider en Gestidn de la Inocuidad Alimentaria

Auditor IS0 22000:2018

ingenierosstcarlos@g

Numero Unico de Contacto
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LABORATORIO CLINICO
MEDECOL IPS
Nit: 900987507-2
Calle 19 No. 8-17 Tel: 8 380 923-
Campoalegre - Hulla

Fecha del Examén: 21/07/2023

Examén N*:

2023/0092

Nombre del Paciente: MARIA JURLETH TRUJILLO SERRANO N’ Documento: CC 1079175951 Edad: 39 Aios
RESULTADO EXAMENES REALIZADOS
EXAMEN SEROLOGIC
V.D.R.L: NO REAC"VO
FROTIS
FROTIS DE UNAS : Negativo
Observacidn : KOH Negativo para Hongos.
FROTIS DE GARGANT Normal
Observacion : Flora Bacteriana Normal
FROTIS DE NARIZ: .
Observacion :
EXAMEN MATERIA FECAL
Consistencia: BLANDO
Color: CAFE
[ ] QuIsTE || TROFOZOIO | HUEVOS |
E. Histolica: 3 ' l Ascarides:
£. Coli: ' } | Tricocéfalo:
£. Nana: } Anquilostomideos:
Lodamoeba: f Taenia : i
Gardia: ! ) Otros : | ¢
| eHomins: | { l \ '
OBSERVACIONES
Leucocitos: 45 xC Hematles: xC
Levaduras: o+ A. Grasos: D=
Almidén: + Moco: o e
Grasas: - F. Vegetales: L —
Flora Bacteriana: _ Normal “F_ - ____j F. Musculares: [
Atentamente;
Isabel Cueligr »iewviv
N 24104 J
Unive L Junizcles
BACTERIOLOG
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LABORATORIO CLINICO
EDECOL MEDECOL IPS
Nit: 900987507-2
Calle 19 No. 8-17 Tel: 8 380 923-
Camponlegre - Hulla

Fecha del Examén: 21/07/2023 Examén N*: 2023/0093
Nombre del Paciente: 1LDE ALFONSO ORDOREZ ESQUIVEL N* Documento: CC 83117139 Edad: 42 Afios

RESULTADO EXAMENES REALIZADOS

V.D.R.L: NO REACTIVO
EROTIS
FROTTIS DE URAS : Negativo
Observacién : KOH Negativo para Hongos.
FROTIS DE GARGANT Normal
Observacién : Flora Bacteriana Normal
FROTIS DE NARIZ:
Observacién :
EXAMEN MATERIA FECAL
Consistencia: BLANDO
Color: CAFE
[ I QUISTE | | TROFOZOITO [ HUEVOS 1
E. Histolica: f | Ascarides:
E. Coli: ] } Tricocéfalo:
E. Nana: Anquilostomideos:
Lodamoeba: Taenia :
Gardia: | Otros :
&. Hominis: L i |
OBSERVACIONES
Leucocitos: 3-4 xC Hematies: xC
Levaduras: + - A. Grasos: S
Almidén: + T ) Moco: o
Grasas: + S F. Vegetales: o o
Flora Bacteriana: ~ Normal i o F. Musculares: . S ~
Atentamente;

” Isabel Cuellpr Medina
2 00 o
Ul.‘:.’;’%‘&é NIRCCI
- ke vol[C il a2V
BACTERIOLOGA
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RORATORIO CLINICO
%EQECOL e MEDECOL IPS /
Nit: 900987507-2
Calle 19 No. 8-17 Tel: 8 380 923.
camponlegre - Hulla

Fecha de! Examdén: 19/07/2023
Nombre del Paciente:  KAREN JULIETH TRUNLLO CASTRO Examén N 2023/0091
_— - — N’ Documento: CC 1007704741 Edad: 23 Afios
RESULTADO EXAMENES REALIZADOS
EXAMEN SEROLOGICO
V.D.R.L: NO REACTIVO
FROTIS
FROTIS DE UNAS : Negativo
Observacion : KOH Negativo para Hongos.
FROTIS DE GARGANT Normal
Observacion : Flora Bacteriana Normal
FROTIS DE NARIZ:
Observacion :
EXAMEN MATERIA FECAL
Consistencia: BLANDO
Color: CAFE
[ I QUISTE | | TROFOZOITO i HUEVOS ]
£. Histolica: | | Ascarides: |
E. Coli: '{ Tricocéfalo: ’
E Nana: ﬁ Anquilostomideos: '
Lodamoeba: f Taenia:
Gardiz: [ I Otros :
B. Hominis: ‘
OBSERVACIONES
Leucocitos: 2.4 xC Hematies: xC
Levaduras: + o A. Grasos:
Almidén: _ + o o o MOCO:
Grasas: + 7 ' ﬁr 7 - F. Vegetales: ' - j 7_:
Flora Bacteriana: Normal - fF. Musculares: + o
Atentamente;

IR AN TR = ernaanaac ctnant IMIENTAY
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LABORATORIO CLINICO
EDECOL MEDECOL IPS
Nit: 900987507-2
Calle 19 No. 8-17 Tel: 8 380 923-
Camponlegre - Hulla

Fecha del Examén: 19/07/2023 examénn:  2023/0089
Nombre del Paclente: LEIDY KATHERINE CASTRO CORREDOR N* Documento: CC 1079182387 Edad: 29 Afios

RESULTADO EXAMENES REALIZADOS

EXAMEN SEROLOGICO
\!.D.R.l : NO REACTIVO
EROTIS
FROTIS DE UNAS : Negativo
Observacién : KOH Negativo para Hongos.

FROTIS DE GARGANT Normal

Observacion : Flora Bacteriana Normal
FROTIS DE NARIZ:
Observacién :
EXAMEN MATERIA FECAL
Consistencia: BLANDO
Color: CAFE
r ! QUISTE || TROFOZOITO i HUEVOS ]
£. Histolica: | | Ascarides: |
E. Coli: ' '\ Tricocéfalo: }
E. Nana: i Anquilostomideos: ‘
Lodamoeba: / Taenia : \ \
Gardia: { Otros : 1 \
B. Hominis: [ \ {
BSERVACIONES
Leucocitos: 34 xC Hematies: xC
Levaduras: + A. Grasos:
Almidén: + Moco:
Grasas: o+ F. Vegetales: + R
Flora Bacteriana: - Jprmal F. Musculares:
Atentamente;
“TRABAJAMOS CON CALIDAD Y CUMPLIMIENTO"
v Hora de Impresion: ~ 19-jul-23  07:29 p.m. Pagina 1de 1
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LABORATORIO CLINICO
MEDECOL IPS
Nit: 900987507-2
Calle 19 No. 8-17 Tel: 8 380 923-
Camponalegre - Hulla

Fecha del Examén: 19/07/2023
Nombre del Paciente: YENI BEATRIZ GIRALDO TORRES

Examén N°:
N* Documento: CC 1079172354

Edad: 38 Afios

RESULTADO EXAMENES REALIZADOS

EXAMEN SEROLOGICO
V.D.R.L: NO REACTIVO
FROTIS
_FROTIS DE UNAS : Negativo
" Observacién : KOH Negativo para Hongos.
FROTIS DE GARGANT Normal
Observacion : Flora Bacteriana Normal
FROTIS DE NARIZ:
Observacién :
EXAMEN MATERIA FECAL
Consistencia: BLANDO
Color: CAFE
{ | QUISTE | | TROFOZOITO | HUEVOS ]
E. Histolica: “ | Ascarides: ,
E. Coli: ‘1 \ Tricocéfalo: [
E Nana: | l Anquilostomideos: [
Lodamoeba: : ‘ Taenia:
Gardia: [ ! Otros :
8. Hominis: ;‘ |
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aportes Planilla Resumen

enlinea
DATOS GENERALES DEL APORTANTE
Identificacién dv Razon Social Clase Aportante Sucursal Principal Direccion Ciudad-Departamento Teléfono Exonerado SENA e
NIT 36147801 6 GLADYS CERQUERA DE BEDOYA B - MENOS DE 200 COTIZANTES PLANILLA REINGRESOS Ka 48 # 6 159 NEIVA-HUILA 8628644 No
DATOS GENERALES DE LA LIQUIDACION
Periodo Clave Tipo Fecha Pago
Pension Salud Pago Planilla Planilla Limite Pago Banco Dias Mora Valor
2024-02 2024-03 516170148 9464365256 B 2024/03/04 2024/03/15 | BANCOLOMBIA " $4,617,900
LIQUIDACION DETALLADA DE APORTES
EMPLEADO NOVEDADES PENSION SALUD CCF RIESGOS PARAFISCALES
No. | Identificacion Nombre Codigo| Dias IBC Aporte  |Codigo| Dias IBC Aporte | Codigo | Dias IBC Aporte  |Codigo| Dias 1BC Tarifa Aporte | Dias I1BC Aporte Exonerado | Total Aportes
ing|r p|corfvst|stn| i [avplvet]irl |vip| SENA e ICBF
RSAL: PLANILLA REINGRE $11,900,000  $1,904,000 $11,900,000  $1,487,500 $11,760,000  $470,400 $11,900,000 $124,500 $11,760,000  $588,000 $4,574,400
Centro de Trabajo: 0522 (9 Afiliados) $11,900,000]  $1,904,000 $11,900,000  $1,487,500f $11,760,000]  $470,400f $11,900,000) $124,500) $11,760,0000  $588,000) $4,574,400
Ciudad: NEIVA Depto: HUILA (9 Afiliados) $11,900,000]  $1,904,000 $11,900,000]  $1,487,500f $11,760,000]  $470,400f $11,900,000) $124,500) $11,760,0000  $588,000) $4,574,400
1 [cc [7693972 BEDOYA JHON 23030 | 30 $1,500,000f $240,000[EPS005| 30 $1,500,000) $187,500 CCF32| 30 $1,500,000f $60,000( 14-23{ 30 $1,500,000{ 1.044% $15,700 30 $1,500,000) $75,000f No $578,200
1
2 |cC [1079172354 |GIRALDO JENNY 23030 | 30 $1,300,000f $208,000[EPS005| 30 $1,300,000f $162,500 CCF32| 30 $1,300,000f $52,000 14-23| 30 $1,300,000{ 1.044% $13,600 30 $1,300,000) $65,000f No $501,100
1
3 |cC [36306285  |GUERRERO 25-14 | 30 $1,300,000f $208,000[EPS005( 30 $1,300,000f $162,500 CCF32| 30 $1,300,000f $52,000 14-23| 30 $1,300,000{ 1.044% $13,600 30 $1,300,000f $65,000f No $501,100
ANGELA
4 [cC 55061474  |HERRERA MARTHA 25-14 | 30 $1,300,000f $208,000[EPS037| 30 $1,300,000) $162,500 CCF32| 30 $1,300,000f $52,000| 14-23| 30 $1,300,000{ 1.044% $13,600 30 $1,300,000f $65,000f No $501,100
5 [cc [83117139  [oRDONEZ 23030 | 30 $1,300,000f $208,000[EPS005| 30 $1,300,000) $162,5000 CCF32| 30 $1,300,000f $52,000 14-23| 30 $1,300,000{ 1.044% $13,600 30 $1,300,000) $65,000f No $501,100
ILDEFONSO 1
6 |cC [1083838326 [TRUJILLO FRANCY [ X 23030 | 30 $1,300,000f $208,000[EPS017| 30 $1,300,000f $162,500 CCF32| 30 $1,160,000f $46,400| 14-23| 30 $1,300,000( 1.044% $13,600 30 $1,160,000f $58,000f No $488,500
1
7 |cC [80115450  [TRUJILLO JOSE 23030 | 30 $1,300,000f $208,000[EPS017| 30 $1,300,000f $162,500 CCF32| 30 $1,300,000f $52,000 14-23| 30 $1,300,000{ 1.044% $13,600 30 $1,300,000f $65,000f No $501,100
1
8 |CC [1079175951 [TRUJILLO MARIA 23030 | 30 $1,300,000f $208,000[EPS005| 30 $1,300,000f $162,500 CCF32| 30 $1,300,000f $52,000 14-23| 30 $1,300,000| 1.044% $13,600 30 $1,300,000) $65,000f No $501,100
1
9 |cC [36157534  [TRUJILLO MARIA 25-14 | 30 $1,300,000f $208,000[EPS037| 30 $1,300,000) $162,500 CCF32| 30 $1,300,000f $52,000 14-23| 30 $1,300,000{ 1.044% $13,600 30 $1,300,000) $65,000f No $501,100
Total Afiliados( 9) $11,900,000(  $1,904,000] $11,900,000(  $1,487,500] $11,760,000| $470,400 $11,900,000 $124,500 $11,760,000 $588,000 $4,574,400
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aportes Planilla Resumen

enlinea
DATOS GENERALES DEL APORTANTE
Identificacion dv Razon Social Clase Aportante Sucursal Principal Direccion Ciudad-Departamento Teléfono Exonerado SENA e
NIT 36147801 6 GLADYS CERQUERA DE BEDOYA B - MENOS DE 200 COTIZANTES PLANILLA REINGRESOS Ka 48 # 6 159 NEIVA-HUILA 8628644 No
DATOS GENERALES DE LA LIQUIDACION
Periodo Clave Tipo Fecha Pago
Pension Salud Pago Planilla Planilla Limite Pago Banco Dias Mora Valor
2024-02 2024-03 516170148 9464365256 H 2024/03/04 2024/03/15 | BANCOLOMBIA 1" $4,617,900

RESUMEN DE PAGO

CcobIGO NIT AFILIADOS VALOR LIQUIDADO INTERESES MORA SALDOS E VALOR A PAGAR

INCAPACIDADES

AFP (ADMINISTRADORAS: 2) 9 $1,904,000 $18,000 $0 $1,922,000
COLPENSIONES 25-14 900,336,004 7 3 $624,000 $5,900 S0 $629,900
PORVENIR 230301 800,224,808 8 6 $1,280,000 $12,100 $0 $1,292,100

ARL (ADMINISTRADORAS: 1) 9 $124,500 $1,200 S0 $125,700
POSITIVA COMPANIA DE SEGUROS 14-23 860,011,153 6 9 $124,500 $1,200 S0 $125,700

CCF (ADMINISTRADORAS: 1) 9 $470,400 $4,500 S0 $474,900
COMFAMILIAR HUILA CCF32 891,180,008 2 9 $470,400 $4,500 S0 $474,900

EPS (ADMINISTRADORAS: 3) 9 $1,487,500 $14,100 $0 $1,501,600
FAMISANAR EPSO17 830,003,564 7 2 $325,000 $3,100 S0 $328,100
NUEVA E.P.S. EPS037 900,156,264 2 2 $325,000 $3,100 S0 $328,100
SANITAS EPS005 800,251,440 6 5 $837,500 $7,900 S0 $845,400

ICBF (ADMINISTRADORAS: 1) 9 $352,800 $3,400 S0 $356,200
INSTITUTO COLOMBIANO DE BIENESTAR PAICBF 899,999,239 2 9 $352,800 $3,400 S0 $356,200

FAMILIAR

SENA (ADMINISTRADORAS: 1) 9 $235,200 $2,300 S0 $237,500
SENA PASENA 899,999,034 1 9 $235,200 $2,300 S0 $237,500

9 $4,574,400 $43,500 $0 $4,617,900
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DATOS GENERALES DEL APORTANTE

Identificacion dv Razon Social Clase Aportante Sucursal Principal Direccion Ciudad-Departamento Teléfono ExonerngFSENA e
CC 36147801 CERQUERA DE BEDOYA GLADYS INDEPENDIENTE PRINCIPAL carrera 48 6 159 NEIVA-HUILA 8628644 No
DATOS GENERALES DE LA LIQUIDACION

Periodo Clave Tipo Fecha Pago

Pension Salud Pago Planilla Planilla Limite Pago Banco Dias Mora Valor
2024-02 2024-02 525951783 9463035719 | 2024/03/04 2024/03/20 | BANCOLOMBIA 16 $357,100
LIQUIDACION DETALLADA DE APORTES

EMPLEADO NOVEDADES PENSION SALUD CCF RIESGOS PARAFISCALES
No. Identificacion Nombre Codigo | Dias IBC Aporte Codigo | Dias 1BC Aporte Codigo | Dias 1BC Aporte Codigo | Dias 1BC Aporte Dias 1BC Aporte Exonerado | Total Aportes
ing [ ret |tde [ tae |tdp | tap [vsp | cor | vst | stn |ige [ima[vac|avp [vet | irt | vip SEgéFe

1 fcc |3e147au1 ICERQUERA GLADYS 0 $0) $0|EPS037| 30 $2,600,000) $325,000) 0 $0| sof 14-23( 30 $2,600,000) $27,200( 0 $0| $0| No $352,200)

Total Afiliados( 1) $0| $0| $2,600,000} $325,000| $0) $0) $2,600,000| $27,200) $0) $0 $352,200

Pagina 1 de 2 2024/03/20 04:08 PM
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Planilla Resumen
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DATOS GENERALES DEL APORTANTE
Identificacion dv Razon Social Clase Aportante Sucursal Principal Direccion Ciudad-Departamento Teléfono Exonerado SENA e
ICBF
CC 36147801 CERQUERA DE BEDOYA GLADYS INDEPENDIENTE PRINCIPAL carrera 48 6 159 NEIVA-HUILA 8628644 No
DATOS GENERALES DE LA LIQUIDACION
Periodo Clave Tipo Fecha Pago
Pension Salud Pago Planilla Planilla Limite Pago Banco Dias Mora Valor
2024-02 2024-02 525951783 9463035719 | 2024/03/04 2024/03/20 | BANCOLOMBIA 16 $357,100

RESUMEN DE PAGO

ARL (ADMINISTRADORAS: 1)
POSITIVA COMPANIA DE SEGUROS
EPS (ADMINISTRADORAS: 1)
NUEVA E.P.S.

Pagina 2 de 2

CcobIGO

14-23

EPS037

NIT DV

860,011,153

900,156,264

AFILIADOS VALOR LIQUIDADO INTERESES MORA SALDOS E
INCAPACIDADES
1 $27,200 $400 $0
1 $27,200 $400 $0
1 $325,000 $4,500 $0
1 $325,000 $4,500 $0
1 $352,200 $4,900 $0

VALOR A PAGAR

2024/03/20 04:08 PM

$27,600
$27,600

$329,500
$329,500
$357,100
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Antecedentes

La enfermedad por coronavirus COVID-19, causada por el coronavirus detectado por primera vez
en Wuhan, China, en diciembre de 2019 es la razdn por la que el 30 de enero de 2020, el Director
General de la Organizacién Mundial de la Salud (OMS) declaré que el brote actual constituia una
emergencia de salud publica de preocupacioén internacional.

Ante la llegada de este fendmeno de salud publica a Colombia, después del 6 de marzo de 2020,
el pais inici6 la fase de contencién en la cual es importante brindar instrucciones e informacién en
el marco de la intervencion, respuesta y atencién de la enfermedad, en especial para el uso
racional de elementos de proteccion personal (EPP) en entornos de salud y comunitarios, todos
estos basados en las recomendaciones de la OMS (World Health Organization -WHO, 2020).

En virtud de tal situacion de orden sanitario que presenta el pais, se disefia el presente protocolo
de Bioseguridad con orientaciones y recomendaciones Utiles para la empresa CERQUERA DE
BEDOYA GLADYS y todo su personal, contratistas y proveedores.

Introduccién

La pandemia del COVID-19 es una emergencia sanitaria y social de orden mundial que requiere
acciones efectivas por parte de los gobiernos, las personas y el sector empresarial e industrial.
Estos ultimos juegan un papel fundamental en la minimizacién de la probabilidad de transmisién y
el impacto en la sociedad. Las adopciones de medidas reducen los riesgos de corto plazo para los
empleados y los costos de largo plazo para las empresas y la economia en general.

Este protocolo de Bioseguridad para la reactivacion de la produccion es una herramienta
desarrollada por CERQUERA DE BEDOYA GLADYS, frente a las medidas que puede
implementar la organizacion con ocasion de la pandemia por COVID-19.

La operacion de CERQUERA DE BEDOYA GLADYS, cumplird con el criterio principal de la
resolucion 777 del 2021 “En este ciclo se podran realizar eventos de caracter publico o privado, lo
gue incluye conciertos, eventos masivos deportivos, discotecas y lugares de baile, siempre que la
ocupacién de camas UCI del departamento al que pertenece el municipio, sea igual o menor al
85%, que se mantenga el distanciamiento fisico de minimo 1 metro y se respete un aforo maximo
del 25% de la capacidad de la infraestructura en donde se realiza el evento”.

Objetivo

Definir e implementar los protocolos, normas y reglamentos para reducir el riesgo de infecciones
por Coronavirus COVID-19. Las siguientes acciones y responsabilidades especificas seran
implementadas en todos los establecimientos donde opera CERQUERA DE BEDOYA GLADYS.

Definiciones

Aislamiento: Separacion de una persona o grupo de personas que se sabe 0 se cree que estan
infectadas con una enfermedad transmisible y potencialmente infecciosa de aquellos que no estan
infectados, para prevenir la propagacion de Coronavirus (COVID-19). El aislamiento para fines de
salud publica puede ser voluntario u obligado por orden de la autoridad sanitaria.
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Autocontrol: Es el control que realiza la persona a si misma para detectar fiebre con la toma la
temperatura dos veces al dia permaneciendo alerta ante la tos o la dificultad para respirar o el
dolor de garganta o la fatiga, disminucion o pérdida de la capacidad para oler, y disminucién o
pérdida de la capacidad para degustar. La persona bajo autocontrol debe conocer el protocolo
para comunicarse con el equipo de salud a cargo si presentara alguno de estos signos o sintomas
durante el periodo de autocontrol con el fin de determinar si necesita una evaluacién médica.

Areas comunes: areas frecuentadas, destinadas a ser utilizadas o compartidas por varias
personas. Las &reas comunes pueden incluir entradas, vestidores, comedores, cocinas y
cafeterias, salas de capacitacibn y de reuniones, oficinas, area de copiadoras, sanitarios,
departamentos médicos, caseta de vigilancia, salas de control en &rea operativas, area de trabajo
y otras areas definidas por cada instalacion.

Buenas Préacticas: se refiere a toda experiencia que se guia por principios, objetivos vy
procedimientos apropiados o pautas aconsejables que se adecuan a una determinada perspectiva
normativa o a un pardmetro consensuado, asi como también toda experiencia que ha arrojado
resultados positivos.

Contacto estrecho: Es el contacto entre personas en un espacio de 2 metros 0 menos de
distancia, en una habitacién o en el area de atencion de un caso de COVID-19, confirmado o
probable, durante un tiempo mayor a 15 minutos, o contacto directo con secreciones de un caso
probable o confirmado mientras el paciente es considerado infeccioso.

COVID-19: Segun define la OMS, "es la enfermedad infecciosa causada por el coronavirus que se
ha descubierto mas recientemente. Tanto el nuevo virus como la enfermedad eran desconocidos
antes de que estallara el brote en Wuhan (China) en diciembre de 2019".

Cuarentena: Significa la separacién de una persona o grupo de personas que razonablemente se
cree que han estado expuestas a una enfermedad contagiosa Desinfeccién. Se refiere al uso de
productos quimicos, como desinfectantes registrados en la EPA, para eliminar los virus y bacterias
presentes en las superficies. Este proceso no necesariamente limpia las superficies sucias, pero al
combatir los virus y bacterias adheridos a las superficies luego de la limpieza, se puede disminuir
aln mas el riesgo de propagar una infeccion.

Limpieza: Se refiere a la eliminacion de suciedad e impurezas de las superficies. Este proceso no
elimina los virus y bacterias que se encuentren adheridos a las superficies.

Mascarillas: Las mascarillas son un producto sanitario que permite tapar la boca y las fosas
nasales para evitar el ingreso agentes patégenos a las vias respiratorias y contagiarse de
enfermedades. Igualmente se pueden usar en sentido contrario, para evitar contagiar a otras
personas en caso de estar infectado. Las mascarillas también conocidas como tapabocas.

Sintomas COVID / Sintomas de alerta: fiebre, tos, dificultad para respirar o dolor de cabeza.
[Nota: Otros sintomas pueden incluir dolores en huesos, dolores musculares, dolor/ardor en
garganta, flujo nasal, conjuntivitis, dolor en pecho o diarrea. Fuente: sitio web de la Organizacién
Mundial de la Salud - 28/03/2020 y Comité Nacional para la Vigilancia Epidemiolégical]
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Cetbre,

INFORMACION GENERAL DE EMPRESA.

IDENTIFICACION DE LA EMPRESA

Razon social GLADYS CERQUERA DE BEDOYA
NIT 36.147.801-6

Direccion Carrera 49N°6-159

Ciudad Neiva

Departamento Huila

Representante Gladys Cerquera De Bedoya
Direccion Carrera 49N°6-159/barrio Ipanema
Ciudad Neiva

Departamento Huila

Teléfono 8628644 - 3204113279

Correo: Gladisbedoyacomercial@gmail.com
Sucursales La Angostura — Campoalegre —SENA

Actividad econdmica

ICBF Regional Huila Calle 21 No. 1F-40 Neiva
SENA Centro de Industria y La Construccion-
Ibagué

Expendio a la mesa de comida preparada

Clase de riesgo 2
Cdédigo de la actividad 5611
econémica

Administradora de riesgos Positiva
laborales

Tipo del sector econémico

EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS

PREPARADAS, EN RESTAURANTES

MISION

Somos una empresa dedicada a la producciéon y comercializacion de alimentos de excelente
calidad para satisfacer las necesidades de nuestros clientes, brindandoles un servicio calido y
rapido en un ambiente acogedor, haciendo sentir al cliente Unico y especia

VISION

Ser la empresa lider del mercado, en servicio de expendido de comida a la mesa ser una empresa
reconocida a nivel nacional y con varias sucursales en el pais, destacandonos por nuestros
sabores, servicio, variedad y practicas sostenibles que ayuden al medio ambiente.

PRINCIPIOS


mailto:Gladisbedoyacomercial@gmail.com

e CDBG-MA-02
dbg MANUAL DE BIOSEGURIDAD Version: 1

El cliente es nuestra prioridad.

Innovacién constante.

Cultura de excelencia.

Trasformar la vida de nuestros colaboradores.
Calidez en el servicio.

Practicas con mejora continua.

Orientacion a la higiene.

Desarrollo sostenible

VALORES

YVVVVVYYVYY

Trabajo en equipo.
Equidad

Honestidad
Comunicacion abierta
Disciplina

YVVYVYYVY

RESENA HISTORICA DE LA EMPRESA

El restaurante CERQUERA DE BEDOYA GLADYS, tiene su comienzo en el afio 2003 cuando fue
seleccionada para manejar el casino-restaurante de la UNIVERSIDAD SUR COLOMBIANA de la
ciudad de Neiva, alli se mantuvo satisfactoriamente 1llafios gracias a la aplicacion de sus
principios y valores en la atencién al cliente que fueron los estudiantes, administrativos y, personal
docente.

Sumandole a esto tenemos la magnifica sazén que siempre la ha caracterizado con un toque de
amor.

En el afio 2012 se presenta en licitacién publica al SERVICIO DE APRENDIZAJE SENA en la
regional Huila siendo seleccionada para llevar el casino restaurante de los aprendices en las
sedes-. comercio, industria y agropecuario.

Actualmente se encuentra encargada de administrar la alimentacion de las sede de ANGOSTURA
—sede agropecuaria de la regional Huila ubicada en Campoalegre y en los afios 2017 y 2018
mediante procesos de licitaciobn publica fue adjudicataria de la administracion de casino
restaurante del Centro Agropecuario La Granja del SENA Regional Tolima, sede ubicada en la via
espinal Tolima.

Manejamos a diario mas de 1500 aprendices que a su vez se convierten en raciones alimenticias
servidas al dia.

A partir del 2019 la empresa se encuentra prestando sus servicios a los funcionarios, contratistas y
visitantes de la sede del ICBF Regional Huila ubicada en la ciudad de Neiva.

Con el favor de Dios esperamos continuar con este trabajo porque gracias a €él nos hemos
consolidado como una empresa de las mas importantes, habiles y solidas en nuestro servicio de
EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS, EN RESTAURANTES

ASIGNACION DE RESPONSABILIDADES FRENTE A COVID-19
Administradoras de Riesgos Laborales -ARL

«Asesorias Técnicas presenciales y Virtuales
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-Capacitaciones Virtuales en Prevencion COVID-19
-Soporte Disefio protocolo Bioseguridad

Gerencia

-Establecer, revisar, aprobar, emitir y mantener los reglamentos y protocolos frente a COVID-19
-Participar en las reuniones y actividades programadas de manera virtual

«Asignar el recurso humano propio o contratado para la implementacion, ejecucién, control y
evaluacion de las acciones que se realizaran para la mitigacion del COVID-19

«Garantizar la infraestructura necesaria para la ejecucion del protocolo de Bioseguridad
-Desarrollar inspecciones gerenciales de acuerdo a la programacion.

-Participar en auditorias internas y externas.

-Fijar las directrices del departamento y designar a los responsables del funcionamiento del mismo.
-Designar los recursos para su funcionamiento.

«Procurar un cuidado integral de la salud propia como la de los compafieros de trabajo.

Jefes o supervisores

«Suministrar elementos de proteccién personal que protejan a los trabajadores de los riesgos de
contagio de COVID-19. De acuerdo con procedimiento definido.

-Participar en las reuniones y actividades programadas de manera virtual.

-Supervisar el desarrollo del cumplimiento del protocolo de Bioseguridad

«Suministrar informacion clara y veraz sobre su estado de salud.

-Participar activamente en las brigadas de emergencia.

-Reportar actos y condiciones inseguras.

-Procurar un cuidado integral de la salud propia como la de los compafieros de trabajo.

Colaboradores operativos

«Cumplir con las normas de prevencion y control adoptadas por la Empresa, en materia de
Bioseguridad referente a COVID-19.

«Cumplir con todas las normas estipuladas en los Reglamentos, Planes y Protocolo de
Bioseguridad.

-Informar oportunamente a sus superiores la presencia de condiciones de trabajo que resulten
peligrosas para contagio de COVID-19.

«Suministrar informacién real y oportuna sobre su situacion de salud o posibles sintomas de
COVID-19.

-Utilizar los Elementos de Proteccién Personal asignados por la empresa para el desarrollo de sus
labores. (Careta, Tapabocas)

-Mantener el distanciamiento minimo de dos metros con sus compafieros de trabajo.

-Lavarse las manos constantemente

-Limpiar y desinfectar al inicio, durante y al terminar la jornada los equipos, herramientas y objetos
que utilicen en sus labores diarias (Mediante auditorias se supervisa y se deja registro fotografico
de la actividad)

-Procurar un cuidado integral de la salud propia como la de los compafieros de trabajo.

Colaboradores administrativos
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-Cumplir con las normas de prevencion y control adoptadas por la Empresa, en materia de
Bioseguridad referente a COVID-19.

-Cumplir con todas las normas estipuladas en los Reglamentos, Planes y Protocolo de
Bioseguridad.

-Informar oportunamente a sus superiores la presencia de condiciones de trabajo que resulten
peligrosas para contagio de COVID-19.

-Suministrar informacién real y oportuna sobre su situacién de salud o posibles sintomas de
COVID-19.

-Utilizar los Elementos de Proteccién Personal asignados por la empresa para el desarrollo de sus
labores. (Tapabocas)

-Mantener el distanciamiento minimo de dos metros con sus comparieros de trabajo.

-Lavarse las manos constantemente.

-Limpiar y desinfectar al inicio, durante y al terminar la jornada los equipos, herramientas y objetos
que utilicen en sus labores diarias (Mediante auditorias se supervisa y se deja registro fotografico
de la actividad)

-Mantener su puesto de trabajo limpio ordenado (realizar desinfeccion constante)

«Procurar un cuidado integral de la salud propia como la de los compafieros de trabajo.

Visitantes y proveedores

-Tener al dia los aportes de seguridad social.

«Cumplir con el protocolo de Bioseguridad establecido.

-Suministrar informacion real y oportuna sobre su situacion de salud frente a COVID-19

-Permitir toma de temperatura

-Respetar el distanciamiento entre personas de 2 metros

-Utilizar adecuadamente los elementos de proteccion de bioseguridad exigidos para el ingreso a la
planta

«Procurar un cuidado integral de la salud propia como la de las demas personas en las
instalaciones de la organizacion.

Seguridad y salud en el trabajo

-Colaborar para que se asegure el cumplimiento y la observaciéon constante de todas las
exigencias derivadas de los requisitos legales de los permisos y autorizaciones administrativas y
de otros requisitos vinculantes (asumidos voluntariamente por la Organizacion).

-Monitorear el protocolo de Bioseguridad para su cumplimiento adecuado

-Control a subcontratistas los cuales deben cumplir con los estandares establecidos para la
operacién en frente a COVID-19

«Suministrar oportuna y cumplidamente todos los informes de Bioseguridad COVID-19

Ejecutar actividades de deteccion, valoracion y manejo del riesgo para la salud.

-Desarrollar el plan de atencién de emergencias y evacuacién por caso positivo de COVID-19
-Llevar estadisticas de atencion en oficina de seguridad integral

«Establecer contacto y coordinar con las entidades de salud (EPS / ARL/ Hospitales)
correspondientes para los casos de remision de personal con sintomas de COVID-19.

-Coordinar y ejecutar el plan de capacitacién a los trabajadores.

*Mantener actualizado el listado de red asistencial.

«Asegurar en todo momento se sigan las normas de Bioseguridad en todos los frentes de la
operacion.
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Equipo de respuesta COVID-19

Cada instalacion debera establecer un Equipo de Respuesta COVID-19 (ERC). El ERC es un
equipo multifuncional dirigido por el Administrador del punto y es responsable de Ila
implementacion del Protocolo COVID-19.

INGRESO DE PERSONAL DIRECTO DE CERQUERA DE BEDOYA GLADYS A LAS
INSTALACIONES O PUNTOS

Antes del ingreso de personal a las instalaciones del cliente donde opera CERQUERA DE
BEDOYA GLADYS, se debe garantizar el diligenciamiento de la autoevaluacion de sintomas
COVID-19 a diario, por medio del siguiente link de la ARL POSITIVA. https://www.alissta.gov.co/

Esta seccién proporciona una guia para el personal que apoya en las actividades de control de
acceso

e El personal debe llegar con ropa de calle (incluye zapatos)

e Alllegar al local deben proceder al cambio de ésta, con el uniforme asignado para su rol. Si
el cambio de ropa se hace fuera del local, deben disponer de un atomizad or o tapete
desinfectante para suelas de zapatos.

e En aras de asegurar la desinfeccién del calzado, en el ingreso al local se debe disponer de
una zona para la ubicacién de un tapete o contenedor con hipoclorito, que permita sumergir
el calzado y de esta manera desactivar cualquier tipo de virus y bacterias

El propdsito de la deteccion es identificar a las personas que respondan afirmativamente alguna de
las preguntas del Cuestionario de contacto de caso potencial o confirmado COVID-19

La implementacion de este protocolo no debe crear riesgos adicionales de aglomeraciones de
personas, el personal debe mantener distanciamiento social recomendada de 2 metros.

Los siguientes requisitos y responsabilidades describen controles adicionales que se
implementaran en los accesos de cada ubicacién para mitigar los riesgos de transmision de
COVID-19.

para el control de acceso se designd a un lider o administrador de punto para que apoye en las
tareas de control de acceso, dicho personal debe estar capacitado y dotado con elementos de
bioseguridad COVID-19 para completar el proceso de evaluacion todos los dias laborables y
turnos programados. El personal de apoyo puede ser personal de Seguridad y Salud en el
Trabajo, brigadistas. Deben estar equipados y capacitados de la siguiente manera:


https://www.alissta.gov.co/
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Equipamiento requerido:

Guantes desechables de latex o nitrilo.

Lentes de seguridad

Careta Facial

Traje Tyvek

Bata médica

Botas de hule o cubre calzado

Mascarilla N95/Cubrebocas plisado-quirdrgico
Termdmetro de temperatura corporal NO contacto.
Soluciones/sustancias para limpieza y desinfeccion.
Contenedor de basura forrado con bolsas de plastico para facilitar la extraccion y
eliminacion de guantes, etc.

Entrenamiento requerido:

Informacién y capacitaciéon de COVID-19 descritas en esta seccion.

«CoOmo prevenir la contaminacion durante la extraccion de guantes y otros EPP
-Preguntas de evaluacion actuales - consulte el cuestionario COVID-19
«Operacion y uso del termémetro de temperatura de NO contacto.

+El contenido de este Protocolo.

Medidas de bioseguridad paratrabajadores
3.1. Medidas generales.

Las medidas que han demostrado mayor evidencia para la contencion de la transmision del virus
son las siguientes:

a. Medidas de autocuidado

b. Cuidado de la salud mental
c. Lavado e higiene de manos
d. Distanciamiento fisico

e. Uso de tapabocas

f. Ventilacion adecuada

g. Limpieza y desinfeccion

h. Manejo de Residuos

También se tendra en cuenta que el personal que labore con el restaurante estara debidamente
vacunado contra el COVID-19

Adicional a estas medidas y teniendo en cuenta los mecanismos de diseminacién del virus (gotas y
contacto), CERQUERA DE BEDOYA GLADYS fortalece los procesos de limpieza y desinfeccion
de elementos e insumos de uso habitual, superficies, equipos de uso frecue nte, el manejo de
residuos propio de la actividad desarrollada, adecuado uso de Elementos de Proteccion Personal-
EPP y ventilacion adecuada de los sitios de trabajo y el cumplimiento de condiciones higiénicos
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sanitarias, Ademas de contar con el programa de limpieza y desinfeccion general segun
lineamientos de la resolucion 2674 de 2013.

A continuacion, se describen de manera puntual las medidas que CERQUERA DE BEDOYA
GLADYS, adopto para la contencién de la transmision del virus.

Lavado de Manos

¢ CERQUERA DE BEDOYA GLADYS, dispone de los puntos de lavado y desinfeccion de
manos con agua limpia, dispensador con jabén, toallas desechables y secadores
automaticos

e Suministro de alcohol etilico en atomizadores con solucién de 30 ml de alcohol x 1 litro de
agua

e Se dispondra puntos de lavado y desinfeccion en los establecimientos de tal modo que el
trabajador tendra acceso facil de lavado de manos

e Todos los trabajadores tanto en trabajo remoto como en centro de operaciones deben
hacer lavado de manos con frecuencia minima de cada dos horas, esta actividad también
se debe realizar cuando el trabajador entra en contacto con superficies, objetos,
herramientas y elementos de trabajo
El cumplimiento de estas actividades se llevara a cabo con el responsable del SG-SST

e La compafiia estableci6 un programa de capacitacion, sensibilizacién, comunicacion y
cumplimiento del reglamento interno y protocolo de bioseguridad frente a actividades y
acciones que evitan el contagio COVID-19

TECNICAS DE LAVADO
LAVADO DE MANOS Y ANTEBRAZQOS

FRECUENCIA: Cada vez que cambie de actividad, al iniciar las labores, al salir del bafio, después
de rascarse o tocarse cualquier parte del cuerpo, después de toser o estornudar y después de
manipular cualquier objeto.

ELEMENTOS A UTILIZAR: Lavamanos, toallas desechables o secador, Jabén liquido neutro en
dispensador, gel antibacterial.

1.Introducir las manos dentro del lavamanos.

2. Humedecer las manos completamente con suficiente agua

3.Tomar jabon desinfectante del dispensador.

4.Distribuir el jabdn uniformemente en las manos y antebrazos

5.Restriegue dedo por dedo en forma de torniquete.

6.Frote espacios interdigitales, palmas y la parte frontal de las manos.

7.Lave uiia por uia

8.Restriegue antebrazos desde la mufieca hacia el codo en forma de torniquete
9.Enjuague con agua limpia, desde las manos hacia el codo.

10.Seque las manos con las toallas desechables

11.realice esta actividad por 20 segundos

12. Uso repetitivo de gel no reemplaza el lavado de manos, debe realizarse minimo cada dos
horas
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SANITIZACION DE MANOS

1.Deposite abundante gel puro (sin diluir) en la palma de las manos.

2.Frote el gel Antibacterial en las palmas para generar friccion.

3.Repita los procesos de friccibn como si fuera un lavado de manos con agua y jabén, en la zona
de las manos que corresponda.

4. Siga de esta forma hasta el final y extienda las manos para que se sequen.

MEDIDAS ADICIONALES PARA LOGISITCA, DEPORTE Y SERVICIOS DE ALIMENTACION EN
ESPACIOS PRIVADOS

A cargo del responsable del evento

Priorizar la realizacién de este tipo de actividades al aire libre.

Evitar que los asistentes y miembros del personal saluden a otras personas con contacto fisico
(por ejemplo, apretones de mano o abrazos). Incluya este recordatorio en los carteles acerca del
distanciamiento fisico.

Ofrecer opciones de asistencia en linea, asi como la compra de boleteria y de alimentos en linea.

Limitar la asistencia presencial o la capacidad en las areas para cumplir con el distanciamiento
fisico, o realizar eventos mas pequefios en espacios mas grandes.

Modificar la disposicion de los asientos o la disponibilidad de lugares para sentarse para que las
personas puedan permanecer al menos a un (1) metro de distancia entre persona y persona.

Priorizar el uso de diversas entradas y salidas de un solo sentido para evitar las grandes
aglomeraciones. De ser posible, utilizar puntos diferentes de entrada y salida al evento.

Colocar los carteles e indicadores correspondientes para informar el sentido del camino, por
ejemplo apoyados en el piso, para indicar la direccién en la que deben circular los peatones.

Servir en platos o vasos individuales los productos que sean para compartir.

Informar a los clientes sobre la prohibicion de compartir comidas, bebidas, tragos, cigarrillos y
narguiles.

No realizar practicas de degustaciones de alimentos y bebidas en el establecimiento.

Informar a los usuarios el aforo méximo permitido para el local garantizando que en todo momento
se respete el distanciamiento minimo de dos metros entre mesas.

Informar a los usuarios que el incumplimiento de las disposiciones de bioseguridad dar& lugar al
retiro del establecimiento.

Para el usuario del evento

Usar el tapabocas correctamente y retirarlo solamente mientras se ingieran alimentos y bebidas.
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Mantener el distanciamiento fisico entre persona y persona en las diferentes zonas de las
instalaciones del evento.

Seguir las recomendaciones de los organizadores -del evento e identificar las indicaciones dadas
para evitar aglomeracion.

DISTANCIAMIENTO FiSICO

Con el proposito de implementar medidas que permitan prevenir el contagio por COVID-19, la
empresa GLADYS CERQUERA DE BEDOYA, establece las siguientes acciones con el fin de
asegurar el distanciamiento minimo que debe mantenerse entre el personal que ingrese al
establecimiento.

INGRESO DE PERSONAL AL (RESTAURANTE)
Procedimiento de aplicacion de filtro/control de acceso:

e Si es posible mantenga una distancia social de 2 metros. Observe si alguna de las
personas muestra los sintomas de COVID-19 y diligencie el cuestionario de deteccién
COVID-19, con cada persona.

e Si las respuestas a cualquiera de las preguntas 2,3, 4, 5 y 6 es afirmativa, la persona
debera ser enviada a su casa inmediatamente (NO debe ingresar a su area de trabajo,
vestidores o comedor). El administrador del punto coordinara su traslado a su casa (en taxi,
en caso de tener u otro vehiculo de la empresa), Ademas de proporcionarle mascarilla N95
o cubrebocas en caso de no contar con mascarilla N95.

Consulte Protocolo Responder a un caso COVID-19 potencial o confirmado en el trabajo

e Si todas las respuestas al cuestionario de evaluacién son NO, use un termémetro de
temperatura de NO contacto para medir la temperatura de cada persona.

o Permita la entrada si la temperatura corporal es menor a 38 ° C.

e Si la temperatura corporal es igual o superior a 38 ° C, pidale a la persona que se aparte
otro lugar identificado y sefializado por la empresa y espere 5 minutos para una segunda
medicion de temperatura.

¢ Permita la entrada si la 2da medicion de temperatura es menor a 38 ° C.

¢ Si la segunda temperatura corporal del trabajador también es igual o mayor a 38 ° C,
inmediatamente se informa al responsable del SST, para enviar a su EPS.

Limpiezay desinfeccion

e Periédicamente (al menos cada hora) limpie y desinfecte las superficies y el equipo
utilizado en el area de deteccion, incluidos termémetros, caretas, etc.

e Al concluir la revision, limpie y desinfecte las superficies y el equipo utilizado en el area de
control de acceso, incluidos termémetros, EPP reutilizable, etc. Retire y deseche el EPP
desechable.

e EIEPP reutilizable coloquelo en el area de desinfeccion designados
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Nota:

Lavese las manos y la cara con agua y jabon durante al menos 20 segundos.
Al ingreso de vehiculos, motos y bicicletas se realizard limpieza y desinfeccion por
aspersion con hipoclorito de sodio, utilizando una bomba manual.

Todo personal colaborador de CERQUERA DE BEDOYA GLADYS que ingrese al

establecimiento debe cumplir con lo siguiente.

Mantener la distancia de 2 metros entre compafieros en fila al ingresar al establecimiento,
use antibacterial, no salude de mano y no hable con sus compafieros

Permitir la toma de temperatura.

Conteste el cuestionario COVID-19

Dirigirse al locker, el cual esta demarcado para conservar el distanciamiento, esté el menor
tiempo posible y evite aglomeraciones.

Haga cambio de su ropa de calle con la de trabajo y separela adecuadamente en bolsa o
locker doble.

Usar gel antibacterial e ingrese a su sitio de trabajo.

DISTANCIAMIENTO SOCIAL EN EL TRABAJO

El distanciamiento social es una practica de salud que tiene como objetivo evitar que las personas
estén en contacto cercano durante un periodo prolongado de tiempo para asi reducir el riesgo de
transmisién de enfermedades como el nuevo Coronavirus (COVID-19). En este contexto, el
contacto cercano significa estar aproximadamente a 2 metros de una persona contagiada por
COVID-19. Las pautas generales de distanciamiento social en el trabajo incluyen, entre otras, las
siguientes:

Tomar medidas de proteccion personal como: quedarse en casa cuando se esta enfermo,
lavarse las manos, taparse la boca con el antebrazo al toser o estornudar, tirar los pafiuelos
desechables en los botes de basura.

Limpiar y desinfectar las superficies que se tocan con frecuencia como: manijas,
apagadores de luz, puertas, escritorios, antebrazos de sillas, lavados, bafios, etc.
Mantenga una distancia de 2 metros de los demas Evitar las reuniones o limitarlas a grupos
de 5 personas o menos.

Evitar realizar viajes que no sean esenciales.

Hacer uso de las herramientas como Skype, teleconferencia, videoconferencia para evitar
las reuniones presenciales.

Cuando sea posible, trabajar desde casa segun lo permitan las responsabilidades del
puesto y las necesidades de la organizacion.

Designar areas de trabajo u horarios alternativos para separar a las personas que
comparten espacios.

El area de comedor quedo distribuida para mantener la distancia recomendada de mesas
de 2 metros

Solo se permite el ingreso de unas 6 personas al mismo tiempo conservando el
distanciamiento

Escalonar la hora de entrada y salida de los turnos, cuando sea posible, para reducir la
aglomeracion de personas en los puntos de acceso.

En la medida de lo posible, evitar la transferencia o cambio de trabajadores a otras lineas o
grupos de trabajo para reducir el riesgo de transmisién a un grupo controlable de personas.
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DISMINUIR EL CONTACTO PERSONA — PERSONA EN EL LUGAR DE TRABAJO

e Sensibilizacion para que los trabajadores de la empresa comprendan los signos de alerta,
el reporte ante la presencia de sintomas (incluso leves) y su responsabilidad en reportar
oportunamente su condicién al empleador.

e Para el personal que no es critico en planta, priorice la posibilidad de que realice su trabajo
en casa y extienda la practica de mantener reuniones virtuales aun estando en las mismas
instalaciones.

e Se limitara los visitantes, proveedores y clientes al establecimiento

o Entre puestos de trabajo se debe mantener una distancia apropiada de 2 mts

e Promover el maximo uso de las escaleras y los pasillos de sentido Unico a fin de disminuir
el contacto de persona a persona.

e Organizar las reuniones por teléfono o internet en lugar de reuniones en persona.

e En consonancia con el procedimiento de higiene y desinfeccion fortalecer los
procedimientos de limpieza de las superficies que son manipuladas por el personal,
visitantes y demés con alta frecuencia

ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL —EPP PARA PREVENCION DE COVID-19

CERQUERA DE BEDOYA GLADYS, defini6 una matriz de EPP para prevencién de COVID-19,
garantizando de esta manera su disponibilidad y recambio, ademas de informar las
recomendaciones de uso eficiente y teniendo en cuenta las siguientes recomendaciones.

e El uso de guantes se recomienda si se van a realizar actividades de aseo 0 si se van a
manipular elementos como residuos, para las demas actividades se recomienda el lavado
de manos con agua, jabdn y toallas desechables.

e Los EPP no desechables deberan ser lavados y desinfectados antes de ser almacenados
en un area limpia y seca y recordar que son de uso personal.

e Se instalaran recipientes adecuados para el destino final de los elementos de proteccién
personal utilizados.

e Los trabajadores deben abstenerse de compartir los EPP.

MANEJO DE LOS TAPABOCAS

El uso correcto de los tapabocas es fundamental para evitar el contagio; igualmente importante el
retiro de estos para evitar el contacto con zonas contaminadas y/o dispersion del agente
infeccioso, por lo tanto, CERQUERA DE BEDOYA GLADYS, mantendra visibles las técnicas de
uso y disposicion de EPP.

Pasos para colocacion y retiro de tapabocas

e Lavese las manos antes de colocarse el tapabocas.

o Eluso de los tapabocas debe seguir las recomendaciones del fabricante.
Ajuste el tapabocas, si tiene elasticos, por detras de las orejas; si es de tiras se debe atar
por encima de las orejas en la parte de atras de la cabeza y las tiras de abajo por debajo de
las orejas y por encima del cuello.

e Lacolocacién debe ser sobre la nariz y por debajo del menton.
e La cara del tapabocas con color (impermeable) debe mantenerse como cara externa.
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Debido a su disefio, el filtrado no tiene las mismas caracteristicas en un sentido y en otro, y
su colocacion errénea puede ser causante de una menor proteccién de La colocacién con
la parte impermeable (de color) hacia dentro puede dificultar la respiracion del trabajador y
acumulo de humedad en la cara. Por otro lado, dejar la cara absorbente de humedad hacia
el exterior favorecera la contaminacién del tapabocas por agentes externos.

Sujete las cintas o cologue las gomas de forma que quede firmemente.

Si el tapabocas tiene banda flexible en uno de sus lados, este debe ir en la parte superior,
moldee la banda sobre el tabique nasal.

No toque el tapabocas durante su uso. Si debiera hacerlo, lavese las manos antes y
después de su manipulacion.

El tapabocas se puede usar durante un dia de manera continua, siempre y cuando no esté
roto, sucio o humedo, en cualquiera de esas condiciones debe retirarse, eliminarse y
colocar uno nuevo.

Cuando se retire el tapabocas, hagalo desde las cintas o elasticos, nunca toque la parte
externa de la mascarilla.

Una vez retirada, doble el tapabocas con la cara externa hacia dentro y depositela en una
bolsa de papel o basura.

No reutilice el tapabocas.

Inmediatamente después del retiro del tapabocas realice lavado de manos con agua y
jabon.

El tapabocas se debe mantener en su empaque original si no se va a utilizar o en bolsas
selladas, no se recomienda guardarlos sin empaque en el bolso, o bolsillos sin la proteccion
porque se pueden contaminar, romper o dafar.

Los tapabocas no se deben dejar sin proteccidon encima de cualquier superficie (ej. Mesas,
repisas, escritorios equipos entre otros) por el riesgo de contaminarse.

LIMPIEZA Y DESINFECCION

Aspectos y Recomendaciones Generales

Una de las acciones mas importantes para reactivar las actividades productivas es la
implementacion de medidas de higiene, limpieza y desinfeccion que permitan contar con un
ambiente seguro para las personas en el lugar de trabajo por disminucién del riesgo de contagio
por el nuevo coronavirus (COVID- 19).

Ademas de seguir las siguientes consideraciones generales.

Sensibilizacién de los colaboradores de CERQUERA DE BEDOYA GLADYS y sus familias
a través de correos, redes sociales y reuniones via web, frente a la transmision y
prevencion del coronavirus dirigiéndolos a informacion oficial: sitios web de la OMS y las
autoridades nacionales y locales de salud.

Instalacién de material de apoyo e informacién de protocolos ante la manifestacién de los
sintomas por un posible contagio.

Habladores en sitios de trabajo e instrucciones de protocolos de Bioseguridad

Garantizar la afiliacion vigente de seguridad social integral, para la atenciéon oportuna de los
servicios de salud,
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o Disponer y garantizar de elementos esenciales para la prevencion del contagio
(desinfectante de manos, alcohol, elementos de proteccion personal, termometros
infrarrojos - sin contacto).

PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Para CERQUERA DE BEDOYA GLADYS los procedimientos de limpieza y desinfeccién son de
gran relevancia en la implementacion de medidas de prevencion del contagio de COVID-19

Los estudios realizados hasta la fecha apuntan a que el virus causante de la COVID-19 se
transmite principalmente por contacto directo con las goticulas respiratorias (que se producen
cuando una persona infectada tose o estornuda) y por contacto indirecto con superficies y objetos
(donde reposan estas goticulas potencialmente infecciosas). Por esta razon, las medidas de
limpieza y desinfeccion en CERQUERA DE BEDOYA GLADYS, abarca todos los lugares de
trabajo donde se concentra en las superficies de contacto que se toquen con mayor frecuencia
(como manijas, pasa manos ,perillas, escritorios, mesas, etc.), al ser puntos potenciales de
contencién ante una posible presencia del virus.

Actividades para realizar por personal de limpieza:

o EIl personal que realiza labores de limpieza debera hacer uso de guantes de latex, bata
quirdrgica o traje tyvek cuando aplique, mascarilla, lentes y zapatos de seguridad, ademas
de lavarse las manos inmediatamente después de quitarse los guantes.

¢ Disponer en todos los sanitarios y asegurar el abasto de: papel higiénico, jabén para manos
y papel toalla desechable o secadora eléctrica de manos.

e La limpieza y desinfeccion debera realizarse, con desinfectantes comerciales o 10 ml de
cloro doméstico con % litro de agua al menos dos veces al dia, incluir dentro del alcance
escritorios, sillas, las perillas de las puertas, manijas de cajones e instrumentos y equipos
de trabajo (teléfonos, equipos de computo, controles remotos, teclados, mouse, materiales
y cualquier superficie con la que se tenga contacto permanente), también incluye
recepcion, sanitarios, bebederos, pasamanos etc.

¢ Mantener los lugares de trabajo ventilados, sin crear corrientes bruscas de aire.

e Asegurar gue los productos de limpieza estén disponibles en las instalaciones, incluyendo
limpiador doméstico desinfectante.

e Lavarse las manos al menos cada hora, en caso de no tener actividad.

e Proveer de gel anti-bacterial (60%-70% de alcohol) las areas comunes: vigilancia,
recepcion, enfermeria, comedor, unidades de transporte de personal, salas de
capacitacion, acceso a oficinas y otras areas definidas por la planta.

o Se debe cumplir con los protocolos y reglamento interno COVID-19

Nota: Como retirarse el guante quirdrgico de manera segura

Coloque un bote de basura con una bolsa inmediatamente fuera del &rea a limpiar.

e Asegurese que no haya personal a su alrededor a menos de 2 mts de distancia
En caso de utilizar traje tyvek, retirese primero la ropa protectora desechable, girando las
mangas al revés.

e Coloéquelo en el basurero.
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‘ Quitese los guantes sin contaminar las manos, como se
‘ ’ ’ ‘ muestra la imagen
£ | 2

Deséchelos en el bote de basura

" (\ \ Cerrar y desechar la bolsa.
A W W M

JEN . Lave sus manos con agua y jabén por 20 segundos

Leer y seguir las instrucciones de dilucidon que se encuentran en la etiqueta del producto
Usar los Elementos de Proteccion Personal — EPP indicados en la etiqueta de uso del
producto

Almacenar las sustancias en un area segura

No realizar diluciones en envases que hayan contenido bebidas o alimentos

Conservar los productos de limpieza y desinfeccién siempre en su envase original

No consumir tabaco, alimentos y bebidas mientras manipula o aplica el producto.

Mantener la instalacién ventilada (por ejemplo, abrir las ventanas, o las puertas, si ello es
factible) para proteger la salud del personal de limpieza y de las personas que se
encuentren presente en el area que se esta limpiando.

Siempre que el personal a cargo de las labores de limpieza y desinfeccion termine sus
labores, debera incluir al menos el procedimiento de higiene de manos

Actividades a realizar por personal de la empresa:

Lavarse las manos al menos cada 2 horas.
Utilizar el gel anti-bacterial colocado en las areas comunes

Un procedimiento general de limpieza y desinfeccion en el lugar de trabajo y areas comunes tiene
cuatro tiempos diferentes:

# PROCESO DESCRIPCION

1 | Lavado Aplicacién de agua a una superficie o elemento

2 | Enjuague Es la eliminacion de toda la suciedad y del detergente disuelto
empleado en la fase anterior

3 | Desinfeccion Es la destruccién de los microorganismos mediante el empleo de un
desinfectante ya sea por contacto, aspersion o inmersion

4 | Secado Retirar la humedad manual o mecanica

Limpiezay Desinfeccion Areas comunes

OFICINAS- CORREDORES- SALONES

FRECUENCIA | Diariamente

ELEMENTOS | Pafios wypall, esponja suave y de alambre, cepillo, aspersor, balde- escoba,
A UTILIZAR trapero

recipiente plastico, pafos, recipientes medidores.

1.Barra adecuadamente el area

2. Prepare en el aspersor y/o recipiente la disolucién con 60 ml de detergente por 1 litro de agua

3.Aplique la solucién
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4.Restregar uniformemente con la escoba o cepillo

5.Realice secado con el trapeador

Limpiezay desinfeccion de Bafios

BANOS

FRECUENCIA | Diariamente

ELEMENTOS | Cepillo para inodoro, cepillo de mano, esponja, balde, aspersor, pafios
A UTILIZAR desechables, recipientes medidores.

1. Prepare en el aspersor la disolucion con 60 ml de detergente por 1 litro de agua.

2. Aplicar solucién jabonosa a chorro en el inodoro y por aspersion a la parte externa del
inodoro, tanque y al ambiente

3. Dejar actuar de 3 a 5 minutos.

4. Restregar con la esponja la parte externa del inodoro.

5. Descargar la cisterna

6. Humedecer toalla con agua potable retirar el detergente externamente

DESINFECCION

1.En un recipiente preparar la disolucién del desinfectante o cloro con 20 ml por 1 litro de agua.

2. Aplicar solucién desinfectante a chorro en el inodoro y por aspersion a la parte externa del
inodoro, tanque y al ambiente.

3.Dejar secar

Limpiezay Desinfeccién Muebles Sillas y Mesas

MUEBLES -SILLAS-MESAS

FRECUENCIA | Diariamente

ELEMENTOS
A UTILIZAR Pafios wypall, atomizador, recipientes medidores.

1. Prepare en el aspersor la disoluciéon con 20 ml de Alcohol por 1 litro de agua.

2. Aplicar solucién desinfectante por aspersion

3. Dejar actuar de 1 a 2 minutos

4. Secar con toalla desechable, no es necesario enjuagar.

Limpiezay Desinfeccién Equipos y Herramientas

HERRAMIENTAS - EQUIPOS- ELEMENTOS DE TRABAJO

FRECUENCIA | Diariamente

ELEMENTOS
A UTILIZAR Pafos wypall, atomizador, recipientes medidores.

1. Prepare en el aspersor la disolucion con 20 ml de Alcohol o Hipoclorito de sodio por 1 litro de
agua.

2. Aplicar solucién desinfectante por aspersion

3. Dejar actuar de 1 a 2 minutos

4. Secar con toalla desechable, no es necesario enjuagar.




e CDBG-MA-02
dbg MANUAL DE BIOSEGURIDAD Version: 1

Limpiezay Desinfeccion de canecas y recipientes de Residuos

CANECAS Y RECIPIENTES

FRECUENCIA | Diariamente

ELEMENTOS | Aspersor, toallas desechables, Cepillo de mano, balde-recipiente
A UTILIZAR

1. Retire manualmente residuos del fondo de la caneca si es necesario.

2. Prepare en el aspersor la disolucién con 60 ml de detergente por 1 litro de agua.

3. Deje actuar de 2 a 3 minutos

4. Aplique por dentro, por fuera de la caneca e igualmente en las tapas

5. Restriegue con cepillo de mano y/o esponja.

6. Enjuague con abundante agua.

Identificacion de puntos criticos parala desinfeccion

Se debe priorizar la limpieza y desinfeccion de todas aquellas superficies que son manipuladas por
el personal, visitantes y demas con alta frecuencia como lo es: manijas, pasamanos, interruptores,
bafios, llaves de agua, superficies de las mesas, escritorios, superficies de apoyo, entre otras.

Los elementos electronicos (teléfonos, pantallas, teclados, mouse, celulares, impresoras, entre
otros), deberan ser limpiados con productos a base de alcohol, toallas himedas desinfectantes o
alcohol etilico aplicado por aspersion y se limpia con un pafio desechable, cumpliendo con el
protocolo de lavado y desinfeccién .de manos al inicio y al terminar la actividad

Elementos de protecciéon personal (EPP)

Siempre se deber utilizar de los siguientes Elementos de Proteccién Personal (EPP) cuando se
realicen los trabajos de limpieza y desinfeccidn en espacios de trabajo y zonas de transito.

Overol o0 bata manga larga con pufio y pantaldn, desechable o reutilizable, de uso exclusivo en las
instalaciones del cliente.

Para el caso de utilizacion elementos de Bioseguridad reutilizables CERQUERA DE BEDOYA
GLADYS, designa un area de desinfeccion de éstos.

MANIPULACION DE INSUMOS Y PRODUCTOS

Para asegurar que los proveedores de insumos y productos cumplan con los protocolos
establecido por el ministerio de salud y proteccién social, CERQUERA DE BEDOYA GLADYS
hara seleccion y evaluacion adecuada para el cumplimiento del protocolo.

También se realizaria las siguientes acciones.

Cumplir con protocolo de recepcién de insumos y productos.

e Todas las areas encargadas de recepcion de productos y materiales deben cumplir el
protocolo de limpieza y desinfeccion de los productos a la hora de recibirlos a los
proveedores y entregarlos a los clientes

e Se garantizara condiciones de calidad e higiene durante su almacenamiento.
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e Se debe reducir el contacto fisico en el movimiento de productos entre personas.
e Las Fichas de datos de seguridad de los productos quimicos empleados deben estar

disponibles en el sitio
e Todo recipiente utilizado para las disoluciones debe estar debidamente etiquetado

e En el centro de acopio se realizara manejo y disposicion de envases de detergentes,

jabones, desinfectantes.

DOSIFICACION JABON ANTIBACTERIAL

uUso FORMA DE USO TIEMPO DE FORMA DE
ACCION APLICACION
Aplicar puro directamente sobre Garantizar el lavado de
Lavado las manos previamente | Minimo un minuto | manos durante 60
de Manos | humedecidas segundos
DOSIFICACION HIPOCLORITO DE SODIO
uso CANTIDAD AGUA TIEMPO ACCION FORMA DE
APLICACION
Desinfeccion de
superficies, equipos, 20 ml 1 Litro 1 a 2 Minutos Contacto o
elementos, herramientas aspersion

DOSIFICACION DETERGENTE O JABON LIQUIDO

uso CANTIDAD AGUA TIEMPO ACCION FORMA DE
APLICACION
Desinfeccién de
superficies, Paredes, 60 ml 1 Litro 1 a 2 Minutos Contacto o
pisos aspersion
DOSIFICACION ALCOHOL ETILICO
uso CANTIDAD AGUA TIEMPO ACCION FORMA DE
APLICACION
Desinfecciéon de
superficies, equipos, 30 ml 1 Litro 1 a 2 Minutos Contacto o
elementos, herramientas aspersion

MANEJO DE RESIDUOS

La facil trasmision del virus y su permanencia sobre objetos y superficies son aspectos que
deberan ser considerados como factores de riesgo para el desarrollo de las actividades de
GLADYS CERQUERA DE BEDOYA, ante el proceso de manejo y eliminaciéon de los residuos
durante el tiempo en el que se mantenga activo el brote, ademés de contar con un procedimiento

de manejo adecuado de desechos sélidos y liquidos.
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En principio, se asume que los residuos derivados de las tareas de limpieza y desinfeccion, tales
como elementos y utensilios de limpieza y los EPP desechables, se podran disponer en los si tios
destinados por CERQUERA DE BEDOYA GLADYS. No obstante, si en la empresa se llegara a
presentar un caso confirmado de la enfermedad por COVID-19, y el colaborador relacionado
hubiera permanecido en las instalaciones durante los ultimos 14 dias, el equipo de seguridad
integral dispondra el manejo especial de los residuos potencialmente infectados con las medidas
de control que aplican a los residuos fitosanitarios (por riesgo biolégico) y disponer de los
procedimientos para el correspondiente manejo y disposicion, conforme a la reglamentacion
vigente para residuos peligrosos o segun las disposiciones dadas por la autoridad competente.

Como medidas de prevencion del contagio, se utiliza contenedores de basura con tapa de pedal
dentro de las instalaciones y se realizar las labores de limpieza y desinfeccién estrictas en estas
areas.

Los elementos potencialmente infectados, EPP usados y demas residuos del proceso de
desinfeccion y limpieza, se depositan en bolsas rojas para su disposicion final adecuada.

PREVENCION Y MANEJO EN SITUACIONES DE RIESGO DE CONTAGIO

En el marco del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo, CERQUERA DE
BEDOYA GLADYS a través de la matriz de condiciones de salud de trabajadores (estado de
salud, habitos y estilo de vida, factores de riesgo asociados a la susceptibilidad del contagio), hara
el seguimiento adecuado a todos los colaboradores de la empresa para evitar algan contagio, asi
como la verificacién de las condiciones de los sitios de trabajo a través de inspecciones diarias y
semanales de COVID-19, en todas los establecimientos.

Vigilancia de la salud de los trabajadores en el contexto del Sistema de Gestién de
Seguridad y Salud en el Trabajo.

A través de la matriz del cuestionario COVID-19, Se registrara la informaciéon a diario de cada
trabajador de la empresa, ademas se diligencia encuesta de perfil sociodemogréfico de salud:
Censo de trabajadores de némina de contratistas y subcontratistas (nombre, contacto, edad,
enfermedades previas, estado de embarazo, EPS, ARL, convive con personas de riesgo (mayor de
60 ), personas con morbilidad prexistente , personal de la salud), esta se realiza a través de la
ARL POSITIVA.

e No permitir el ingreso y/o acompafiamiento a las instalaciones (esta actividad es realizada
segun lineamientos del cliente) de personas que presenten sintomas de gripa ni cuadros de
fiebre mayor o igual a 38°C.

o Reporte diario, sobre el estado de salud y temperatura del personal en trabajo en casa o en
trabajo remoto, de acuerdo con autodiagnéstico que permita identificar sintomas y
trayectorias de exposicion al COVID-19 de los trabajadores (APP CORONAAP)

e Fomentar el autocuidado, especialmente el monitoreo de temperatura corporal y de
sintomas respiratorios por parte de los trabajadores.

¢ Antes de ingresar a las instalaciones o iniciar labores y durante la jornada laboral, realizar
el protocolo de lavado de manos, establecer una periodicidad minima de cada 2 horas y al
finalizar la jornada.
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e Establecer el canal de informacion entre el empleador, la EPS, la ARL y el trabajador para
gue informe cualquier sospecha de sintoma o contacto estrecho con personas confirmadas
con COVID-19 y manejarlo de manera confidencial.

e Se Consolidard y mantendra actualizada una base de datos completa con los trabajadores
y demas personal que preste los servicios en la Empresa. Teniendo en cuenta las reservas
de informacién.

e Se llevara un proceso diario de monitoreo de estado de salud y temperatura del personal.
En lo posible, utilizando termémetro laser o digital (al cual se le debe realizar la limpieza y
desinfeccion después de cada uso), realizando la toma al ingreso del turno por trabajador,
con el debido registro nominal en formato estableci do por la empresa. Esta medida también
aplica al personal en trabajo en casa o en modalidad remota, los cuales deberan reportar
su estado de salud y toma de temperatura, mediante correo electrénico o via telefonica a su
jefe inmediato.

¢ Diligenciamiento protocolo de verificacion de estado de salud (reporte de sintomas
respiratorios y toma de temperatura) cuando haya ingresado a las instalaciones de
proveedores y clientes.

¢ Plan de capacitaciones a los trabajadores, proveedores y clientes en la aplicaciéon de la
etiqueta respiratoria, que incluye cubrirse la nariz al toser o estornudar con el antebrazo o
con un pafiuelo de papel desechable y deshacerse de él inmediatamente tras usarlo.
Abstenerse de tocarse la boca, la nariz y los ojos.

¢ Si no se dispone del recurso humano idéneo, no se recomienda realizar test para COVID-
19 a personas asintomaticas.

¢ Difundir a los trabajadores la informacién sobre generalidades y directrices impartidas por el
Ministerio de Salud y Proteccion Social, en relacion con los sintomas de alarma,
lineamientos y protocolos para (a preparacion y respuesta ante la presencia del COVID-19
en el territorio nacional.

e Proveer asesoria y acompafiamiento a los trabajadores o colaboradores, incluidos los de
aislamiento preventivo.

TRABAJO REMOTO O TRABAJO A DISTANCIA:

Los mayores de 60 afios y trabajadores que presenten morbilidades preexistentes identificadas
como factores de riesgos para COVID-19 deberan realizar trabajo remoto. Se clasificaran de
acuerdo a las condiciones de salud segin examen médico ocupacional para que realicen sus
actividades en casa con el debido seguimiento diario de su estado de salud; adicional el personal
administrativo y que no tiene relacién directa con los procesos de produccién estaran con trabajo
desde su casa.

TRABAJO DE FORMA PRESENCIAL

Todos los trabajadores de la empresa que realicen actividades presenciales deben cumplir con las
acciones descritas en este protocolo de Bioseguridad.

Alternativas de organizacion laboral

CERQUERA DE BEDOYA GLADYS, establece las siguientes acciones para minimizar el riesgo
de contagio con COVID-19
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Todo el personal que labora en el comedor debera:

Lavarse frecuentemente las manos.
Utilizar careta, cubrebocas y guantes desechables o de latex.

Cumplir con los siguientes estandares:

Estanterias limpias y ordenadas.

Empaques y envases cerrados.

Ningun alimento colocado en el suelo.

Limpieza y desinfeccion de cuarto frio y refrigeradores. Utilizar desinfectantes comerciales
0 10 ml de cloro doméstico con %2 litro de agua

Alimentos correctamente cerrados.

Lavarse las manos antes, mientras y después de haber manipulado alimentos o al menos
cada hora.

Cocinar y manipular correctamente los alimentos durante su preparacion.

Actividades arealizar por personal que labora en el comedor en area de comensales:

Cumplir con los siguientes estandares:

El personal que realiza labores de limpieza en el edificio/area del comedor debera hacer
uso de guantes de latex y cubrebocas, ademas de lavarse las manos inmediatamente
después de quitarse los guantes.

La limpieza y desinfeccion de mesas y sillas deberé realizarse inmediatamente después de
terminar el horario de servicio de alimentos, utilizar desinfectantes comerciales o 10 ml de
cloro doméstico con % litro de agua. En el caso de las barreras de carton, deben sustituirse
en el cambio de turno o inmediatamente al presentar deterioro.

Incluir dentro del alcance oficinas que haya dentro del edificio del comedor, las perillas de
las puertas, manijas de cajones e instrumentos y equipos de trabajo (teléfonos, equipos de
cémputo, controles remotos, teclados, mouse, materiales y cualquier superficie con la que
se tenga contacto permanente), también incluye barra de alimentos.

Durante el horario en el que se proporcionan los alimentos, al momento de estarse
desocupando mesas y sillas, habra una persona del comedor realizando tareas de limpieza
y desinfeccion con producto desinfectante. Incluir limpieza y desinfeccion de barreras.

En caso de no tener personal de limpieza, mantener llenos los Kits de limpieza por mesa

Actividades arealizar por personal de barra de alimentos:

Lavarse las manos antes, mientras y después de haber manipulado alimentos, o al menos
cada hora.

Platos de frutas, caldos, sopas, postres, etc. no deben estar expuestos en barra de
alimentos para tomarse por el personal, deben ser servidos y entregados en el momento
gue son solicitados

Para garantizar la inocuidad de los cubiertos estos se entregardn en bolsas de
papel/plastica o en su defecto utensilios desechables debidamente protegidos
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Actividades arealizar por personal del &rea de lava loza (paralas plantas que aplica):

Asegurar el funcionamiento adecuado del equipo lava loza

Se cumple con procedimiento/manual de uso

El personal esta entrenado en el uso del equipo

Utilizar liquido desinfectante para lavado de loza

Eliminar el sarro acumulado.

Al terminar de usar el equipo, se lava, enjuagay se seca (dejando las puertas abiertas).

No deje que los residuos de alimentos se acumulen en el fondo, a los lados del tanque y en
el sello de la puerta.

Cumplir con un programa de mantenimiento del equipo.

Si no se cuenta con maquina lava loza, el personal asignado al lavado de charolas, platos,
vasos Yy cubiertos, debe asegurar el uso de jabon o detergentes.

Las charolas, platos, vasos y cubiertos se deben llevar secos a la barra de alimentos.

Actividades arealizar por personal de CERQUERA DE BEDOYA GLADYS

Lavarse las manos y/o uso de gel anti-bacterial, antes y después de consumir alimentos.
No mover mobiliario del comedor.

Evitar conversacion durante el horario de alimentos.

Respetar horarios para evitar sobrecupos.

Estancia el menor tiempo posible, solo disponer del esencial para consumir alimentos.

En caso de no tener personal de limpieza, limpiar su mesa antes y después de usarla,
ademas de las barreras. (limpieza de manos antes y después de esta actividad)

Por ninglin motivo se debe compartir los cubiertos

MEDIDAS LOCATIVAS

CERQUERA DE BEDOYA GLADYS, Dispondra de las siguientes areas y elementos para
garantizar el distanciamiento, la limpieza y desinfeccion y el esparcimiento adecuado de los
trabajadores.

Puntos para el lavado frecuente de manos (lavamanos), ademas de los puntos de
dispensadores de gel.

Se entregara un dispensador individual de gel para cada trabajador.

Casilleros dobles para evitar que su ropa ordinaria se ponga en contacto con la ropa de
trabajo.

Areas amplias de trabajo con suficiente ventilacion

Cada area de trabajo contara con canecas con tapa para la disposicion final de los
elementos de bioseguridad utilizados por los trabajadores que sean de un solo uso o
desechables.

Tapete de desinfeccién de zapatos al ingreso del restaurante.
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MANTENIMIENTO Y DESINFECCION

Los trabajadores de GLADYS CERQUERA DE BEDOYA que se encuentren en las instalaciones
deben realizar el protocolo de lavado de manos cada 2 horas.

e Los insumos deben limpiarse externamente con una toalla de papel desechable y una
solucién desinfectante, desecharlo en una caneca con tapa para residuos ordinarios (bolsa
negra).

e Garantizar el proceso de limpieza y desinfeccion en las maquinas que estén en uso y las
superficies de trabajo

¢ Ventilar y mantener en condiciones higiénicas las areas de almacenamiento de material o
insumos.

MANIPULACION DE MATERIA PRIMA

Antes de ingresar el proveedor para la entrega de materia prima debe cumplir con el protocolo de
ingreso al establecimiento mencionados anteriormente, ademas de contar con todos sus
elementos de proteccién personal incluidos los de COVID-19 (tapabocas y careta).

El personal de bodega de materia prima debe, antes y después de recibir los insumos, lavarse las
manos con aguay jabon

Desinfectar los paquetes y materia prima que llegue y almacenarlos adecuadamente.

Informar a los proveedores antes de despachar los pedidos, que la validacion y la recepcién de
facturas y soportes se harda de manera electronica. De esta manera, se evita el cruce de
documentos. De ser necesario el soporte fisico, se debe dejar en sobre sellado en el area de
correspondencia y mantenerlo en un lugar seguro por 24 horas, mientras el virus se inactiva.

Herramientas de trabajo y elementos de dotacion

Una vez terminadas las labores el personal operativo dispone y hace cambio de su tapabocas y
continua con la careta hasta su casa.

Para el caso de los elementos de proteccién personal como los trajes Tyvek o batas, se dispondra
una zona para la desinfeccién y almacenamiento adecuado.

CAPITAL HUMANO
Interaccion dentro de las instalaciones

Al ingresar a las instalaciones, el protocolo de desinfeccion incluye el uso desinfectante para
superficies, areas, zapatos

Al finalizar la jornada laboral, el personal operativo, debera seguir los protocolos generales de
higiene y desinfeccion, incluyendo el retiro de los elementos de proteccion personal y de dotacion,
lavado de manos y cara
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Se realizara toma rutinaria de temperatura al ingreso, utilizando termdmetros infrarrojos portatiles,
para la deteccion de temperatura corporal de los trabajadores por encima de los 38 grados. En
caso tal de deteccion de temperatura de 38°C 0 mas, sera remitirlo a su EPS.

Evitar en lo posible el uso de las mismas maquinas por diferentes operarios. Si no es posible,
desinfectar maquinas antes de cambiar de operador.

Evitar el intercambio de herramientas manuales y eléctricas entre trabajadores, asi como los
equipos de trabajo. En caso de no ser posible, desinfectar antes de cambiar de operador.

INTERACCION CON TERCEROS (PROVEEDORES, CLIENTES, VISITANTES ETC.)

e El cliente se presenta en puerta principal y seguira las instrucciones establecidas, mantener
distanciamiento, utilizar tapabocas.

e Aplica Cuestionario por escrito COVID-19
Toma de temperatura

e Silas respuestas de 1 a 6 son NO, persona puede ingresar al local.

e Silas respuestas a1l es Si, 2, 3,4y 5 son NO, se envia al consultorio temporal en oficina
de seguridad y se notifica al personal del Equipo de seguridad integral

e Silarespuesta ala pregunta 2, 3, 4 0 5 es Si, envie a la persona a su casa y no se permite
el acceso hasta que se confirme la prueba negativa.

EL ADMINISTRADOR DE PUNTO O RESPONSABLE DE SST

Revisara a visitantes, tomando de nuevo la temperatura con un termémetro infrarrojo

Si presenta algunos de los sintomas primarios (tos, fiebre, dificultad para respirar o dolor de
cabeza) o sintomas secundarios (dolores en huesos, dolores musculares, dolor/ardor en garganta,
flujo nasal, conjuntivitis, dolor en pecho o diarrea)

El visitante o cliente NO ingresa al local, debera retirarse a su domicilio.

Si el personal presenta sintomas de coronavirus COVID-19, es decir, 2 sintomas primarios (tos,
fiebre. Dificultad para respirar o dolor de cabeza) ademas de 1 sintoma secundario al menos
(dolores en huesos, dolores musculares, dolor/ardor en garganta, flujo nasal, conjuntivitis, dolor en
pecho o diarrea) no se le permite la entrada y debera ser enviado a su casa inmediatamente.

Todo personal visitante, proveedor, contratistas, mensajeros que ingresen a las instalaciones del
restaurante deben cumplir obligatoriamente con estas acciones y traer su propio elemento de
proteccion de bioseguridad (Tapabocas), para permitir el ingreso a los puntos donde opera
CERQUERA DE BEDOYA GLADYS.

o Mantener la distancia 2 metros entre visitantes en control de acceso (actividad conjunta con
el cliente)

No saludar de mano a otras personas.

No haga contacto de sus manos con su cara, nariz y 0jos.

Responder el cuestionario Covid-19

Permitir la toma de temperatura
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No se permite mas de 6 personas en fila

Esperar al personal de la empresa para que lo atienda.

Usar gel antibacterial en el acceso.

Mantener la distancia 2 metros con el personal de CERQUERA DE BEDOYA GLADYS.
Mantener las mesas, sillas y otro mobiliario en los lugares asignados.

Usar gel antibacterial en la salida.

Interaccion de visitantes y/o Clientes con personal de la empresa.

Después de haber aprobado el filtro COVID-19, se le permite el acceso al establecimiento
Evitar contacto fisico y mantener una distancia minima de 2 metros.

Hacer uso de gel anti-bacterial y/o lavado de manos después de haber terminado la
interaccion.

No haga contacto de sus manos con su cara, nariz y 0jos

Desplazamientos desde y hacia el lugar de trabajo

Si durante el traslado a Casa al establecimiento, el trabajador manifiesta dolor de
cabezal/incremento de temperatura y/o tos, deberéa informar al jefe inmediato

Si durante el traslado Planta a Casa, el trabajador manifiesta sintomas primarios (tos,
fiebre, dificultad para respirar o dolor de cabeza) o sintomas secundarios (dolores en
huesos, dolores musculares, dolor/ardor en garganta, flujo nasal, conjuntivitis, dolor en
pecho o diarrea) debera reportarlo al jefe inmediato.

Se Capacitard en el cumplimiento de los protocolos para los traslados, especialmente los
de uso de transporte publico, establecidos por las autoridades competentes.

Si los desplazamientos se realizan en medios de transporte masivo, se debera hacer uso
del tapabocas y en la medida de lo posible guantes no estériles, nitrilo o caucho,
procurando mantener distancia minima de un metro (2 m) entre las personas al interior del
vehiculo.

Se incentivara el uso de otros medios de transporte como bicicleta, motocicleta, entre otros
y se debe realizar la limpieza de los elementos como cascos, guantes, gafas, etc.

Capacitar los trabajadores en aspectos basicos relacionados con la forma que se transmite
el COVID -19y las maneras de prevenirlo

CERQUERA DE BEDOYA GLADYS, dispondra de informacién general para todos sus
trabajadores en los siguientes temas a través de carteleras, redes sociales, capacitaciones
virtuales.

Riesgo de exposicion

Factores de riesgo del hogar y la comunidad
Factores de riesgo individuales

Signos y sintomas

Importancia del reporte de condiciones de salud
Uso adecuado de los EPP

Lavado de manos.

Limpieza y desinfeccion
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Medidas de coordinacion con Administradoras de Riesgos Laborales ARL

e Dentro de la matriz de identificacion de peligros, evaluacion y valoracién de riegos de
CERQUERA DE BEDOYA GLADYS, se incluyé el factor de riesgo bioldgico por contagio
de coronavirus COVID-19 para identificar las actividades de mayor exposicion y de este
modo determinar los controles a implementar, entre ellos la distribucion de espacios de
trabajo y ubicacién del personal para el distanciamiento fisico de los trabajadores, en
concordancia con lo indicado en este protocolo

e Disefiar con la asesoria de la ARL la lista de chequeo para identificar potenciales riesgos y
establecer los controles operacionales necesarios antes del inicio de la actividad laboral

e La ARL deberan disponer de un equipo técnico responsable para orientar a sus empresas
afiliadas en la gestion del riesgo laboral por exposicion a COVID-19.

e La ARL deberan suministrar asistencia técnica para la vigilancia de la salud de los
trabajadores expuestos al riesgo laboral de COVID -19.

La ARL deberan orientar a las empresas sobre la gestion del riesgo laboral de los trabajadores
vulnerables a la infeccion con COVID- 19.

Orientar a los empleadores, contratantes, trabajadores dependientes e independientes afiliados
sobre la postura, uso, porte adecuado, retiro, manipulacién, disposicién y eliminacion de los
elementos de protecciébn personal, segun las instrucciones de las autoridades sanitarias,
establecidas por el Ministerio de Salud y Proteccion Social.

Responder de manera agil y oportuna a las solicitudes de CERQUERA DE BEDOYA GLADYS,
referentes al control del riesgo laboral por COVID — 19.

Recomendaciones en lavivienda
Al salir de la vivienda

Estar atento a las indicaciones de la autoridad local sobre restricciones a la movilidad y acceso a
lugares publicos.

Visitar solamente aquellos lugares estrictamente necesarios y evitar conglomeraciones de
personas.

Asignar un adulto para hacer las compras, que no pertenezca a ningan grupo de alto riesgo
Restringir las visitas a familiares y amigos si alguno presenta cuadro respiratorio.

No saludar con besos, ni abrazos, ni dar la mano y mantener el aislamiento.

Utilizar tapabocas en el transporte publico, supermercados, bancos, y demas sitios

En casa debe usar tapabocas en caso de presentar sintomas respiratorios 0 si convive con
personas que pertenecen al grupo de riesgo de contagio.

Al regresar alavivienda

Retirar los zapatos a la entrada y lavar la suela con agua y jabon.

Lavar las manos de acuerdo con los protocolos del Ministerio de Salud y Proteccion

Evitar saludar con beso, abrazo y dar la mano y buscar mantener siempre la distancia de mas de
dos metros entre personas.

Antes de tener contacto con los miembros de familia, cambiarse de ropa.

Mantener separada la ropa de trabajo de las prendas personales.
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La ropa debe lavarse en la lavadora o a mano con agua caliente que no queme las manos y jabon
y secar por completo. No reutilizar ropa sin antes lavarla. No sacudir las prendas de ropa antes de
lavarlas para minimizar el riesgo de dispersién de virus a través del aire. Dejar que se sequen
completamente

Bafiarse con abundante agua y jabén.

Mantener la casa ventilada, limpiar y desinfectar areas, superficies y objetos de manera regular.

Si hay alguna persona con sintomas de gripa en la casa, tanto la persona con sintomas de gripa
como quienes cuidan de ella deben utilizar tapabocas de manera constante en el hogar.

Convivencia con una personade alto riesgo

Si el trabajador convive con personas mayores de 60 afios, o con personas con enfermedades
preexistentes de alto riesgo para el COVID-19, (Diabetes, Enfermedad cardiovascular -
Hipertension Arterial- HTA, Accidente Cerebrovascular — ACV), VIH, Cancer, Uso de corticoides o
inmunosupresores, Enfermedad Pulmonar Obstructiva Crénica -EPOC, mal nutricion (obesidad y
desnutricién), Fumadores o con personal de servicios de salud, debe extremar medidas de
precaucion tal corno:

e Mantener la distancia al menos de dos metros.

e Utilizar tapabocas en casa, especialmente al encontrarse en un mismo espacio que la
persona ariesgo y al cocinar y servir la comida.

e Aumentar la ventilacion del hogar.

e Si es posible, asignar un bafio y habitacién individual para la persona a riesgo. Si no es
posible, aumentar ventilacion y limpieza y desinfeccién de superficies de todas las areas
del hogar.

e Cumplir a cabalidad con las recomendaciones de lavado de manos e higiene respiratoria
impartidas por el Ministerio de Salud y Proteccion Social.

o Lavar y desinfectar en forma regular pisos, paredes, puertas y ventanas, e incrementar
estas actividades en las superficies de los closets, roperos, armarios, barandas,
pasamanos, picaportes, interruptores de luz, puertas, gavetas, topes de puertas, muebles,
juguetes, bicicletas, y todos aquellos elementos con los cuales las personas de la familia
tienen contacto constante y directo.

e Lalimpiezay desinfeccion debe realizarse procurando seguir los pasos’ i) retiro de polvo, ii)
lavado con agua y jabon, iii) enjuague con agua limpia y iv) desinfeccion con productos de
uso domestico.

e Limpiar y desinfectar todo aquello que haya estado en el exterior de la vivienda o que es de
manipulaciéon diaria, como: computadores, mouse, teclados, celulares, teléfonos fijos,
control remoto, otros equipos electronicos de uso frecuente, que se limpian empleando un
pafio limpio impregnado de alcohol al 70% o con agua y jabon, teniendo precaucion para
no averiarlos.

e Lavar con regularidad fundas, sabanas, toallas, etc.

o Utilizar guantes para manipular la ropa, evitar sacudir la ropa y no permitir el contacto de
esa ropa con el cuerpo



e CDBG-MA-02
dbg MANUAL DE BIOSEGURIDAD Version: 1

Manejo de situaciones de riesgo por parte del empleador

CERQUERA DE BEDOYA GLADYS, define protocolo de remisién para el tratamiento de las
personas con sintomas, o que hayan sido diagnosticadas con COVID-19, en linea con lo
establecido por el Ministerio de Salud y Proteccién Social, incluyendo las siguientes medidas:

¢ Canal de comunicacion directo con los trabajadores y todo aquel que se encuentre dentro
de las instalaciones para que informe inmediatamente sobre cualquier eventualidad de
salud que presente dentro de la empresa o de personas con sintomas de mal estado de
salud.

e Proceso de vigilancia y control para detectar trabajadores enfermos o con sintomas

e En el marco del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo, se establece la
matriz de condiciones de salud para alerta de sintomas y vigilancia a la salud de los
trabajadores.

e Coordinar con las EPS para que realicen apoyo al seguimiento en la prevencion, deteccion
y seguimiento al estado de salud de los trabajadores, incluyendo estrategias de test®
aleatorio de COVID — 19, si es el caso.

Como se difunde el monitoreo de sintomas de contagio de COVID-19 entre trabajadores

CERQUERA DE BEDOYA GLADYS, Difundira informacion periodica a los trabajadores y al
personal respecto de la implementacion de medidas de prevencion (distancia fisica, correcto
lavado de manos, cubrimiento de nariz y boca con el codo al toser), uso adecuado de elementos
de proteccion personal e identificaciéon de sintomas (fiebre, tos seca y dificultad para respirar).
Cuando sean presenciales, estas actividades deben realizarse en grupos no mayores a cinco (4)
personas

PREVENCION Y MANEJO DE SITUACIONES DE RIESGO DE CONTAGIO

e Asegurar que se cumplan las disposiciones y recomendaciones de las autoridades de salud
en relacion a la prevencién del contagio por COVID-19.

Se establece un sistema de verificacion diaria con todos los trabajadores sobre COVID-19

o No se permite el ingreso y/o acompafiamiento a las instalaciones, de personas que
presenten sintomas de gripa ni cuadros de fiebre igual mayor a 38°C.

e Seguimiento diario aleatorio evidenciable, sobre el estado de salud y temperatura del
personal en trabajo en casa o en modalidad remota, de acuerdo con autodiagndéstico que
permita identificar sintomas y trayectorias de exposicion al COVID-19 del personal.

e Antes de ingresar a las instalaciones o iniciar labores, realizar el protocolo de lavado de
manos.

e Establecer canales de informacién para que los trabajadores informen cualquier sospecha
de sintoma o contacto con personas diagnosticadas con COVID-19.

e Cumplir con el protocolo de verificacion de estado de salud y temperatura de proveedores y
clientes cuando haya algun tipo de ingreso a las instalaciones
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Garantizar la afiliacion de los trabajadores de la compafiia al Sistema de Seguridad Social
Integral, y asi mismo, solicitar el cumplimiento de este requisito, al personal indirecto que
presta los servicios para la compafiia.

Asistir a las capacitaciones de prevencion y control donde se explique la forma correcta de
Uso de EPP, lavado de manos y otras medidas de autocuidado

Asegurar que los trabajadores permanezcan en el sitio de trabajo asignado y en el horario
de trabajo establecido.

PASOS A SEGUIR EN CASO DE PRESENTAR UNA PERSONA SINTOMAS COMPATIBLES
CON COVID-19

Notificaciones de empleados contagiados.

Cuando se identifica a un empleado en el trabajo con sintomas de COVID-19, implemente
el siguiente protocolo y acciones:

Si una persona se siente enferma en el trabajo y es sospechosa de presentar sintomas de
COVID-19:

Mantener una separacién acorde a los lineamientos de distanciamiento social en el trabajo.
Si después de la encuesta estado de salud COVID-19, presentase alguno de los sintomas
primarios (tos, fiebre, dificultad para respirar o dolor de cabeza) o sintomas secundarios
(dolores en huesos, dolores musculares, dolor/ardor en garganta, flujo nasal, conjuntivitis,
dolor en pecho o diarrea). El personal NO ingresa a laborar y/o debera retirarse a su
domicilio.

Si el personal presenta sintomas de coronavirus COVID-19, es decir, 2 sintomas primarios
(tos, fiebre, dificultad para respirar o dolor de cabeza) ademas de 1 sintoma secundario al
menos (dolores en huesos, dolores musculares, dolor/ardor en garganta, flujo nasal,
conjuntivitis, dolor en pecho o diarrea) no se le permite la entrada a la planta y debera ser
enviado a su casa inmediatamente. En conjunto con Jefe de Laborales coordinara su
traslado a su casa (en taxi, u otro vehiculo de la empresa), no utilizando el transporte de
personal, ademas de proporcionarle mascarilla N95 o cubrebocas en caso de no contar con
mascarilla N95. Deje el cubrebocas o mascarilla sobre una mesa, para que sea tomada por
la persona, evite el contacto personal.

El personal de seguridad integral informara a Gerente de Recursos Humanos

Diariamente el personal del equipo de seguridad Integral estard monitoreando via telefénica
los sintomas de todos los casos sospechosos o confirmados de COVID 19 que se
encuentren en cuarentena (ya sea en domicilio o centro hospitalario) y registrando su
evolucion / actualizacion de sintomas en bitacora. Le indicara cuél serd el tratamiento
médico a seqguir y la fecha en que puede reincorporarse a laborar.

Consulte Protocolo: Reincorporacion para trabajar de personal sospechoso o confirmado con
CoVvID-19

Obtenga de las personas la informaciéon que se detalla a continuacién, u obtenga un nimero de
teléfono actual e informele a su jefe inmediato. La persona responsable se comunicara para
obtener la siguiente informacion:

Con quién tuvieron contacto cercano en el trabajo el dltimo dia (24 horas).

Con quién trabajaron en contacto cercano en el trabajo en los ultimos 14 dias antes de que
comenzaran los sintomas.
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e Quien en el trabajo puede haber usado con frecuencia elementos compartidos con la
persona enferma, como computadoras, teléfonos, herramientas, controles de equipos,
utensilios de cocina, etc.

e Acompéfialos a juntar cualquier objeto personal que necesiten llevar a casa:

o Aseglrese de que la persona evite el contacto cercano con otras personas y que toque
superficies que no sean su casillero personal y sus pertenencias.

e Acompaniar al individuo fuera de las instalaciones. (Se transportara a su casa segun lo
acordado por Recursos Humanos)

e Mantener la confidencialidad.

o Respetar la privacidad de la persona enferma.

No comparta el nombre de la persona (excepto la necesidad de saber con SST y / o
Recursos Humanos)

¢ No use el nombre de la persona para investigar contactos o comunicaciones

Si aun no lo ha hecho, determine con quién trabajé la persona en contacto cercano durante

los ultimos 14 dias antes de que comenzaran los sintomas.

No incluye pasar por un periodo corto, a menos que tosan o estornuden directamente.

Notificar a CERQUERA DE BEDOYA GLADYS la gestion del posible caso COVID-19

Pdngase en contacto con Seguridad integral.

Pdngase en contacto con el departamento de salud local si asi lo exige el gobierno local

para informar a una "persona en riesgo" de COVID-19.

e Aseglrese de que las areas donde frecuenta la persona enferma estén limpias y
desinfectadas

¢ Realice una evaluacién de EPP minimo requerido: guantes de latex, bata o traje tyvek
cuando aplique, mascarilla, lentes y zapatos de seguridad, ademas de lavarse las manos
inmediatamente después de quitarse los guantes.

Vea las definiciones para la lista de limpiadores y desinfectantes aprobados.

¢ Inicialmente limpie las superficies sucias con detergente 0 agua y jabén antes de la
desinfeccion.

e Limpie el area o las superficies del area, enfocandose en las superficies que se tocan con
frecuencia, como mostradores, mesas 0 escritorios, perillas o manijas, accesorios de bafio,
teléfonos, teclados, tabletas, computadoras/laptops.

e Limpie otras superficies en las que estuvo el empleado ese dia, oficina, bafio, sala de
descanso, salas de reuniones, etc.

o Después de limpiar y desinfectar, retire el EPP de manera que evite la contaminacion de la

piel u otras superficies de la siguiente manera:

Coloque un bote de basura con una bolsa inmediatamente fuera del area a limpiar.

Asegurese que no haya personal a su alrededor a menos de 2 mts de distancia

En caso de utilizar traje tyvek, retirese primero la ropa protectora desechable, girando las

mangas al reveés.

Coloquelo en el basurero.

Quitese los guantes sin contaminar las manos.

Deséchelos en el bote de basura.

Cerrar y desechar la bolsa.

Lave sus manos con agua y jabén por 20 segundos.

Notificar a otros que estuvieron en contacto cercano con la persona enferma
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¢ Notificar a la persona mientras mantiene el distanciamiento social; use una conversacion
telefénica si es posible.

e Hégales saber que han tenido contacto potencial con un individuo con sintomas potenciales
de COVID-19 (mantenga la confidencialidad de la persona enferma).
Siga este plan de conversacion:

¢ Una persona con la que usted tuvo contacto cercano, experimentd recientemente sintomas
de COVID-19, lo que lo llevd a hacerse una prueba de COVID-19 como medida de
precaucion. Los resultados de la prueba deberian estar disponibles pronto.

e No revelaremos el nombre de esta persona para proteger su privacidad, pero seria
informarle lo antes posible.

Expliguele que debe seguir las recomendaciones del equipo de seguridad integral

Explica los siguientes pasos:

¢ Silos sintomas de la persona enferma no indica un caso sospechoso de COVID-19 o luego
confirma mediante una prueba médica un resultado negativo de COVID-19, se le notificara
y podra detener su cuarentena y regresar al trabajo.

e Si la clinica confirma un diagnostico positivo de COVID-19 (después de la prueba), le
informaremos y revisaremos el protocolo de cuarentena.

e Monitorearse asi mismo la fiebre, tomando temperatura dos veces al dia y permanecer
alerta ante la tos, dolor de cabeza o la dificultad para respirar. Si desarrolla sintomas de
COVID-19, se aisla por si mismo, limita el contacto con otros y da aviso por teléfono a
Recursos Humanos y/o Seguridad y Salud en el trabajo

Si el individuo aun no ha salido del establecimiento:

¢ Continuar manteniendo una separacion de distanciamiento social en todo momento

e Proporcione mascarilla N95 o cubrebocas en caso de no contar con mascarilla N95. Deje el
cubrebocas o mascarilla sobre una mesa, para que sea tomada por la persona, evite el
contacto personal.

e Obtenga de las personas la informacion que se detalla a continuacion, u obtenga un
namero de teléfono actual e inférmeles que Recursos Humanos o seguridad integral se
comunicaran con ellos para obtener la siguiente informacion:

e Con quién tuvieron contacto cercano en el trabajo el ultimo dia (24 horas).

e Con quién trabajaron en contacto cercano en el trabajo en los ultimos 14 dias antes de que
comenzaran los sintomas.

e Quien en el trabajo puede haber usado con frecuencia elementos compartidos con la
persona enferma, como computadoras, teléfonos, herramientas, controles de equipos, etc.
Acompénfalos a recoger todas las pertenencias personales que necesiten llevar a casa:

e Asegurese de que el individuo evite el contacto cercano con otras personas y que toque
superficies que no sean su casillero personal y sus pertenencias.

e Acompaiiar al individuo fuera de las instalaciones.
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Precauciones recomendadas para miembros de la familia que convivan con una persona
sospechosa o confirmada COVID19.

Los miembros de la familia que pueden tener contacto cercano con una persona con COVID-19
sintomatico confirmado por laboratorio 0 una persona sospechosa de haberse contagiado, deben
monitorear su estado de salud. Si desarrollan sintomas de COVID-19 (por ejemplo, fiebre, tos,
dolor de cabeza o dificultad para respirar) deberan reportara de inmediato al jefe.

Los contactos cercanos también deben seguir estas recomendaciones:

e Asegurese de comprender y ayudar al paciente a seguir el tratamiento médico
(medicamentos y atencion). Debe ayudar al paciente con necesidades basicas en el hogar
y brindar apoyo para obtener alimentos, y otras necesidades personales.

e Monitorear los sintomas del paciente. Si el paciente se enferma, llame de inmediato y
digale que el paciente tiene COVID-19 confirmado por laboratorio.

e Los miembros de la familia deben permanecer en otra habitacion o estar separados del
paciente tanto como sea posible. Deben usar un dormitorio y bafio separados, si estan
disponibles.

e Prohibir las visitas que no tienen una necesidad esencial de estar en el hogar.

Los miembros de la familia deben cuidar a cualquier mascota en el hogar. No manipule
mascotas u otros animales mientras esté enfermo.

e Asegurese de que los espacios compartidos en el hogar tengan un buen flujo de aire, como
un aire acondicionado o una ventana abierta, si el clima lo permite.

¢ Realizar higiene de manos con frecuencia. Lavese las manos a menudo con agua y jabon
durante al menos 20 segundos o use un desinfectante para manos a base de alcohol que
contenga 60 a 70% de alcohol, cubra todas las superficies de sus manos y frotelas hasta
gue se sientan secas. El jab6n y el agua deben usarse preferentemente si las manos estan
visiblemente sucias.

e Evite tocarse los 0jos, la nariz y la boca con las manos sin lavar.

e EIl paciente debe usar una mascarillaN95 cuando esté cerca de otras personas. Si el
paciente no puede usar una mascarilla (por ejemplo, porque causa problemas para
respirar), usted, como cuidador, debe usar una mascarillaN95 cuando esté en la misma
habitacion que el paciente.

¢ Use una mascarilla desechable y guantes cuando toque o tenga contacto con la sangre, las
heces o los fluidos corporales del paciente, como la saliva, el moco nasal, el vomito y la
orina.

e Deseche las mascarillas y guantes desechables después de usarlos. No reutilizar
Al quitar el equipo de proteccion personal, primero quitese y deseche los guantes. Luego,
lavese inmediatamente las manos con agua y jabon o desinfectante para manos a base de
alcohol. Luego, quitese y deseche la mascarilla facial, e inmediatamente limpie sus manos
nuevamente con agua y jabon o desinfectante para manos a base de alcohol.

e Evite compartir articulos del hogar con el paciente. No debe compartir platos, vasos, vasos,
utensilios para comer, toallas, ropa de cama u otros articulos. Después de que el paciente
use estos articulos, debe lavarlos a fondo (consulte a continuacion "Lavar bien la ropa").

e Limpie todas las superficies de "alto contacto”, como mostradores, mesas, perillas de las
puertas, accesorios de bafio, inodoros, teléfonos, teclados, tabletas y mesitas de noche,
todos los dias. Ademas, limpie cualquier superficie que pueda tener sangre, heces o
liquidos corporales.
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e Use un aerosol o toallita de limpieza doméstica, de acuerdo con las instrucciones de la
etiqueta. Las etiquetas contienen instrucciones para el uso seguro y efectivo del producto
de limpieza, incluidas las precauciones que debe tomar al aplicar el producto, como usar
guantes y asegurarse de que tenga buena ventilacién durante el uso del producto.

e Lave bien la ropa.

Quitese y lave inmediatamente la ropa o0 ropa de cama que contenga sangre, heces o
liguidos corporales.

o Use guantes desechables mientras maneja articulos sucios y mantenga los articulos sucios
lejos de su cuerpo. Lavese las manos (con agua y jabon o un desinfectante para manos a
base de alcohol) inmediatamente después de quitarse los guantes.

e Leay siga las instrucciones en las etiquetas de la ropa o articulos de ropa y detergente. En
general, use un detergente para ropa normal de acuerdo con las instrucciones de la
lavadora y seque completamente usando las temperaturas mas calidas recomendadas en
la etiqueta de la ropa.

e Coloque todos los guantes desechables usados, mascarillas y otros articulos contaminados
en un recipiente forrado antes de desecharlos con otros desechos domésticos. Lavese las
manos (con agua y jabon o un desinfectante para manos a base de alcohol)
inmediatamente después de manipular estos articulos. El jabén y el agua deben usarse
preferentemente si las manos estan visiblemente sucias.

e Discuta cualquier pregunta adicional con su departamento de salud estatal o local o
proveedor de atencion médica.

Acciones inmediatas ante caso confirmado covid-19 en el establecimiento

Identificar y contactar al personal que tuvo contacto directo con la persona confirmada.

e Enviar a cuarentena al personal que estuvo en contacto de ler nivel con caso confirmado y
monitorear a diario sus condiciones.

e Limpiar y desinfectar las areas de trabajo del caso confirmado y contactos cercanos de ler
nivel.

¢ |dentificar personal en contacto con ler. Nivel, es decir personal de 20. Nivel

¢ |niciar programa de monitoreo de sintomas para revision diaria al personal que estuvo en
contacto de 2do nivel con caso confirmado.

¢ |dentificar sintomas de enfermedad de los contactos de 2do nivel para iniciar protocolo de
cuarentena y desinfeccion de areas de trabajo.

e Levantar lista de personas que hayan estado en contacto cercano y contacto menor con
casos sospechosos que tienen sintomas.

e Limpiary desinfectar del Equipo de seguridad integral

e Enviar al personal de alto riesgo de mortandad a sus casas (ej. Enfermedades respiratorias,
diabetes, cancer, etc.).

Seguridad y Salud en el Trabajo

Utilizar el EPP correcto con la personal area de seguridad: gafas de seguridad, mascarilla
quirdrgica, guantes, traje Tyvek, y mascara facial.

Controles al ingreso y salida
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e Actualizar el cuestionario de control de ingreso con los sintomas adicionales compartidos
por Instituto Nacional Salud

o Aplicar al 100% el control de acceso a planta cuestionario y temperatura.

e Aplicar cuestionario y toma de temperatura en entrada y salida

o Definir roles de personas que daran seguimiento a evitar aglomeraciones en las filas de
acceso y salida.

Limpiezay desinfeccion

e Integrar una brigada o equipo especifico para realizar la rutina de limpieza y desinfeccion
en el interior de la planta con caso confirmado y plantas cercanas con riesgo de
propagacion.

¢ Iniciar con las rutinas de limpieza y desinfeccién con frecuencia constante al menos 1 vez a
la semana (la frecuencia se determinar4 en funcién al quimico que se utilice para la
actividad).

Comunicacién

Lanzar campafia de comunicacién y concientizacion sobre los sintomas adicio nales que indican
infeccion de COVID-19, asi como los nuevos controles de prevencién a implementar (cubrebocas
en transporte, cuestionario, etc.).
¢ Reforzar comunicacién de practicas de distanciamiento social en la entrada, cafeteria,
sanitarios, juntas, etc, Mediante de carteleras pendones avisos

Reinicio de operaciones después de suspensiéon temporal

Antes del reinicio de las operaciones después de un cierre temporal de las instalaciones, se
requieren las siguientes acciones para confirmar que todo estd en orden para evitar la propagacion
de COVID-19 a los empleados, contratistas u otros.

La instalacién debe tener un plan para responder a los diferentes niveles de transmision de
enfermedades en la comunidad y planes de respuesta para abordar los posibles impactos
operativos como se describe a continuacion.

Confirmacion del estado de salud de los empleados para reducir el riesgo de transmision de
COVID-19

7 dias antes de iniciar: comuniquese con los empleados y solicite una confirmacién de su estado
de salud:

Si tienen sintomas (es decir, fiebre o tos o dolor de cabeza o fatiga extrema o dificultad para
respirar) o si tienen un familiar enfermo en su casa con COVID-19, deben quedarse en casa y
REPORTAR AL JEFE INMEDIATO.

dias antes de iniciar: los supervisores y los gerentes de departamento deben utilizar la informacién
del estado de salud del personal para administrar al personal disponible y asignarlos o
redistribuirlos en funcion de las cargas de trabajo anticipadas.
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Limpiezay desinfeccion

e dias antes de iniciar: con un proveedor autorizado, aplique una rutina de limpieza y
desinfeccion en el sitio, enfocarse principalmente en comedor, estaciones de trabajo
compartidas, bafios, oficinas, salas de juntas, capacitacion, departamento médico, etc.

e dias antes de iniciar: garantice la disponibilidad de productos de limpieza y desinfectantes,
incluidos los productos de limpieza domésticos desinfectantes , gel anti-bacterial
(desinfectante para manos), guantes (p. Ej., Nitrilo o latex), gafas de seguridad y, segun
sea necesario y Tyvek desechable para proteccion del personal que realizara una limpieza
profunda.

e dias antes de iniciar. implemente una estacién de gel anti-bacterial (desinfectante para
manos) en dareas comunes: caseta de vigilancia, recepcion, departamento médico,
comedor, recepcién de transportistas, salas de capacitacion, acceso a oficinas y otras
areas definidas por la planta.

e dias antes de iniciar: limpieza y desinfeccion de superficies que se tocan con frecuencia (es
decir, mesas, sillas, mostradores, mesas, perillas de puertas, accesorios de bafio, inodoros,
teléfonos, teclados, tabletas y escritorios)

e 2 dias antes de iniciar: asegurese de que los sanitarios estén provistos de papel higiénico,
jabén de manos y toallas de papel desechables o secador de manos eléctrico.

Reincorporacion para trabajar de personal sospechoso o confirmado con COVID-19

La decisién de regresar al personal a trabajar después del aislamiento/cuarentena en el hogar o en
hospital debido casos sospechosos o confirmados COVID-19 debe realizarse en base aciertos
lineamientos.

Los lineamientos para la reincorporacion del personal:

Casos positivos COVID-19 con prueba que confirme resultado negativo COVID-19

Cumpliendo 14 dias de aislamiento desde la fecha del resultado de la prueba positiva, y
Eliminacion de la fiebre sin el uso de medicamentos antifebriles y de los sintomas respiratorios
(Ejemplo. Tos, dificultad para respirar); Y

Confirmaciéon de los resultados negativos de la prueba COVID-19 por escrito de un médico o
profesional de la salud.

Casos sospechosos o positivos sin segunda prueba que confirme resultado negativo COVID-19.
Han transcurrido al menos 14 dias desde que se le considero sospechoso o positivo, asi como la
eliminacion de los sintomas por los cuales se envié a cuarentena. Si aln siguen presentandose
sintomas deberan;

Darse al menos 7 dias méas para la eliminacion de la fiebre sin el uso de medicamentos antifebriles
y de los sintomas respiratorios (ejemplo. Tos, dificultad para respirar)

Confirmacioén de lo anterior por escrito de un médico o profesional de la salud.

PLAN DE COMUNICACIONES
Pasos y recomendaciones generales
CERQUERA DE BEDOYA GLADYS, a través de la paginas web, noticias, redes sociales

recopilard y vigilara la situacién actual del pais de cara a la pandemia, esta informacion se
actualizara diariamente y se divulgara a través de cartelera.
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Este monitoreo estara orientado a reconocer informacion sobre:

La situaciéon del pais en relacion a la pandemia y cambios en el nivel de alerta definido por las
autoridades de salud.

Identificar reportes o disposiciones en materia de salud publica.

Reconocer e informarse sobre nuevas medidas, disposiciones y normativa en asuntos de industria
y comercio.

Se publica matriz de comunicacion para garantizar los can ales de comunicacion en doble via con
todo el personal operativo, administrativo y trabajadores remotos en la cual se evidencia los
siguientes puntos.

Que se debe comunicar

Donde se genera la informacion
Quien debe comunicar

A quien

Como

Cuando

Contacto

Esta matriz aplica para todas las emergencias, sugerencias, guejas, reclamos y casos positivos
COVID-19.

Analisis y tomade decisiones

La informacion relevante que se recopile a través del monitoreo de medios y consulta a entidades
de apoyo o servicios empresariales, sera presentada y analizada en el marco del equipo de
comunicacion definido en la organizacion, con el fin de coordinar acciones necesarias para la
adopcion de los cambios o aplicacion de las nuevas medidas identificadas.

Para el correcto desarrollo y seguimiento de este protocolo se realizara lo siguiente.

Informar a todo el personal sobre el protocolo establecido

Designar a un comité (Auditores COVID-19) que se encargue realizar seguimiento al protocolo

El comité de salud y seguridad en el trabajo — COPASST se encarga de actualizar el protocolo de
Bioseguridad si es necesario. Los encargados de Seguridad y Salud en el Trabajo de la empresa
juegan un papel importante en la reuniéon de informacion actualizada y en la mejora del protocolo.

Informacién y entrenamiento a todo el personal

La concientizacion de todo el personal de CERQUERA DE BEDOYA GLADYS, sobre COVID-19,
se realizard mediante sesiones de entrenamiento y publicacién de lonas, carteles, posters, etc.
Esta informacién se basara en las diferentes paginas web del estado.

Validacién de accion y control

El programa de inspecciones a los Protocolos COVID-19 es critico para su implementacion exitosa
y ayudard a asegurar que las areas de oportunidad se identifiquen y corrijan rdpidamente.
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De acuerdo con los requisitos integrados en los Check list de verificacion de los check list se
completaran en las frecuencias designadas y todas las no confo rmidades (NO cumplimientos)

deben tener un Plan de Accion para la correccion y cierre.

Estas inspecciones incluirdn el refuerzo de los comportamientos relacionados con COVID-19 y la
identificacion e implementacion de las acciones correctivas y preventivas requeridas.

DOCUMENTOS / LINK DE REFERENCIA:

e Resoluciéon 666 del 24 de abril de 2020
[ ]

Resolucion 777 de 2021
¢ Lineamientos para el sector productivo de productos farmacéuticos, alimentos y bebidas en

Colombia durante la fase de mitigacion

e https://www.positivacomunica.com/coronavirus/

ANEXOS

CONTROL DE CAMBIOS

Cuestionario COVID-19 Acceso al establecimiento
Matriz de EPP para contingencia en personal de planta
Uso correcto de cubrebocas y careta

Cuestionario de contacto caso potencial o confirmado de COVID-19
Programa de Inspecciones y Check list

VERSION CAMBIO

0 Se crea el documento

1 Se ajusta el documento de acuerdo a los lineamientos de la resolucién 777

FIRMAS
NOMBRES CARGO FECHA
Elaboré: Carlos Andrés Méndez Ingenier 2023/05/02 /. %
0 SST 2

. 2 5
ReV|so,)./ Gladys Cerquera de Gerente 2023/05/02 /{7/« A = e
Aproba: Bedoya
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REGISTRO DE ASISTENCIA
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Version: 0

FECHA: 20 de diciembre de 2023

TEMA: Normatividad, Programas de calidad exigidos por la norma, Calidad de Agua, Gestién
Integral de Residuos Sélidos y Liguidos

TIEMPO DE CHARLA O CAPACITACION: 4 horas (Virtual)

RESPONSABLE: CARLOS ANDRES MENDEZ GARCIA

# NOMBRE DOCUMENTO CARGO FIRMA
= B
GLADYS CERQUERA 36147801 CONTRATISTA e = e TR
JHON LEONARDO BEDOYA 7693972 ADMINISTRADOR e
ANGELA CONSTANSA GUERRERO CHEFF M &/
3 36.306.285 WALl
MARIA JURLET TRUJILLO JEFE DE COCINA . le Trui
4 1.079.175.951 e efleth )
AUXILIAR COCINA S e
5 JENNY BEATRIZ GIRALDO 1.079.172.354 /iw”/ T
AUXILIAR COCINA i "’"f
6 MARIA JOVA TRUJILLO 36.157.534
. AUXILIAR ASEO
7 ILDEFONSO ORDORNEZ ESQUIVEL 83.117.139 WL« (o 04407
AUXILIAR COCINA
8 JOSE GREGORIO TRUJILLO SERRANO 80.115.450
9
10
11
12

KSABLE

FIRMA"RESP

lo

=
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REGISTRO DE ASISTENCIA

CDBG-FR-05
Version: 0

FECHA: 21 de diciembre de 2023

TEMA: Control Integral de Plagas, Aseguramiento de la calidad, Normas y hébitos higiénicos

TIEMPO DE CHARLA O CAPACITACION: 3 horas (Virtual)

RESPONSABLE: CARLOS ANDRES MENDEZ GARCIA

# NOMBRE DOCUMENTO CARGO FIRMA
= g
GLADYS CERQUERA 36147801 CONTRATISTA P s
JHON LEONARDO BEDOYA 7693972 ADMINISTRADOR e
ANGELA CONSTANSA GUERRERO CHEFF e &/
3 36.306.285 ‘A/’
MARIA JURLET TRUJILLO JEFE DE COCINA ) leth T
4 1.079.175.951 e W( eth "l
AUXILIAR COCINA 7 P
5 JENNY BEATRIZ GIRALDO 1.079.172.354 /A“”/ AGES
AUXILIAR COCINA "’”f
6 MARIA JOVA TRUJILLO 36.157.534
~ AUXILIAR ASEO
7 ILDEFONSO ORDONEZ ESQUIVEL 83.117.139 Wu {0 04404
AUXILIAR COCINA
8 JOSE GREGORIO TRUJILLO SERRANO 80.115.450
9
10
11
12

KSABLE

FIRMA"RESP

P—

lo
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REGISTRO DE ASISTENCIA

CDBG-FR-05
Version: 0

FECHA: 22 de diciembre de 2023

TEMA: Proteccidény Conservacién de alimentos, Limpiezay Desinfeccion, Riesgos de enfermedades
por alimentos

TIEMPO DE CHARLA O CAPACITACION: 3 horas (Virtual)

RESPONSABLE: CARLOS ANDRES MENDEZ GARCIA

# NOMBRE DOCUMENTO CARGO FIRMA
= B
GLADYS CERQUERA 36147801 CONTRATISTA e = e TR
JHON LEONARDO BEDOYA 7693972 ADMINISTRADOR e
ANGELA CONSTANSA GUERRERO CHEFF M &/
3 36.306.285 WALl
MARIA JURLET TRUJILLO JEFE DE COCINA . le Trui
4 1.079.175.951 e efleth )
AUXILIAR COCINA S e
5 JENNY BEATRIZ GIRALDO 1.079.172.354 /iw”/ T
AUXILIAR COCINA i "’"f
6 MARIA JOVA TRUJILLO 36.157.534
. AUXILIAR ASEO
7 ILDEFONSO ORDORNEZ ESQUIVEL 83.117.139 WL« (o 04407
AUXILIAR COCINA
8 JOSE GREGORIO TRUJILLO SERRANO 80.115.450
9
10
11
12

KSABLE

FIRMA"RESP

lo

=



edég‘ GLADYS CERQUERA DE BEDOYA

NIT: 36.147.801-6

ENTREGA DE DOTACION Y ELEMENTOS DE
PROTECCION PERSONAL

CDBG-FR-33

VERSION: 1

NOMBRE DEL TRABAJADOR: ANGELA CONSTANSA GUERRERO

CARGO: CHEFF

CEDULA : 36.306.285
AREA DE TRABAJO : COCINA CEFA

ELEMENTO DE PROTECCION UNDS TALLA FECHA DE ENTREGA INDICACION DE USO FIRMA QUIEN ENTREGA FIRMA QUIEN RECIBE
UNIFORME 1 M 1/12/2023|USO PERMANENTE
ZAPATOS - BOTA 1 38 1/12/2023|USO PERMANENTE Mé/
DELANTAL 1 M 1/12/2023|USO PERMANENTE ‘»A//)
GORRO 1 UNICA 1/12/2023|USO PERMANENTE
TAPABOCAS 1 UNICA 1/12/2023|USO PERMANENTE

OBSERVACIONES Y/O RECOMENDACIONES
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GLADYS CERQUERA DE BEDOYA

NIT: 36.147.801-6

ENTREGA DE DOTACION Y ELEMENTOS DE

PROTECCION PERSONAL

CDBG-FR-33

VERSION: 1

NOMBRE DEL TRABAJADOR: MARIA JURLET TRUJILLO
CARGO: JEFE DE COCINA

CEDULA: 1.079.175.951

AREA DE TRABAJO : COCINA CEFA

ELEMENTO DE PROTECCION UNDS TALLA FECHA DE ENTREGA INDICACION DE USO FIRMA QUIEN ENTREGA FIRMA QUIEN RECIBE
UNIFORME 1 M 1/12/2023|USO PERMANENTE
ZAPATOS - BOTA 1 37 1/12/2023|USO PERMANENTE
DELANTAL 1 M 1/12/2023|USO PERMANENTE 2t
GORRO 1 UNICA 1/12/2023|UsO PERMANENTE /JY‘U ()'-‘dﬁ"”" TNJ‘H"
TAPABOCAS 1 UNICA 1/12/2023|USO PERMANENTE

OBSERVACIONES Y/O RECOMENDACIONES
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NIT: 36.147.801-6

ENTREGA DE DOTACION Y ELEMENTOS DE
PROTECCION PERSONAL

CDBG-FR-33

VERSION: 1

NOMBRE DEL TRABAJADOR: FRANCY LORENA TRUJILLO

CARGO: AUXILIAR DE COCINA

CEDULA : 1.083.838.326
AREA DE TRABAJO : COCINA CEFA

ELEMENTO DE PROTECCION UNDS TALLA FECHA DE ENTREGA INDICACION DE USO FIRMA QUIEN ENTREGA FIRMA QUIEN RECIBE
UNIFORME 1 M 1/02/2024[USO PERMANENTE
ZAPATOS - BOTA 1 39 1/02/2024|USO PERMANENTE
DELANTAL 1 M 1/02/2024[USO PERMANENTE
GORRO 1 UNICA 1/02/2024USO PERMANENTE
TAPABOCAS 1 UNICA 1/02/2024|USO PERMANENTE o LOTENA Teo3 U0
FRANCY

OBSERVACIONES Y/O RECOMENDACIONES
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NIT: 36.147.801-6

ENTREGA DE DOTACION Y ELEMENTOS DE
PROTECCION PERSONAL

CDBG-FR-33

VERSION: 1

NOMBRE DEL TRABAJADOR: JENNY BEATRIZ GIRALDO TORRES

CARGO: AUXILIAR DE COCINA

CEDULA: 1.079.172.354

AREA DE TRABAJO : COCINA CEFA

ELEMENTO DE PROTECCION UNDS TALLA FECHA DE ENTREGA INDICACION DE USO FIRMA QUIEN ENTREGA FIRMA QUIEN RECIBE
UNIFORME 1 L 1/12/2023|USO PERMANENTE
ZAPATOS - BOTA 1 39 1/12/2023|USO PERMANENTE
DELANTAL 1 L 1/12/2023|USO PERMANENTE
GORRO 1 UNICA 1/12/2023|USO PERMANENTE /L-W/é"/” 3
TAPABOCAS 1 UNICA 1/12/2023|USO PERMANENTE

OBSERVACIONES Y/O RECOMENDACIONES
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NIT: 36.147.801-6

ENTREGA DE DOTACION Y ELEMENTOS DE
PROTECCION PERSONAL

CDBG-FR-33

VERSION: 1

NOMBRE DEL TRABAJADOR: ILDEFONSO ORDONEZ ESQUIVEL

CARGO: AUXILIAR DE COCINA

CEDULA : 83.117.139
AREA DE TRABAJO : COCINA CEFA

ELEMENTO DE PROTECCION UNDS TALLA FECHA DE ENTREGA INDICACION DE USO FIRMA QUIEN ENTREGA FIRMA QUIEN RECIBE
UNIFORME 1 L 1/12/2021|USO PERMANENTE
ZAPATOS - BOTA 1 40 1/12/2021|USO PERMANENTE
; -
DELANTAL 1 L 1/12/2023|USO PERMANENTE W:-Uﬁ-v 04407
GORRO 1 UNICA 1/12/2021|USO PERMANENTE
TAPABOCAS 1 UNICA 1/12/2021|USO PERMANENTE

OBSERVACIONES Y/O RECOMENDACIONES
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NIT: 36.147.801-6

ENTREGA DE DOTACION Y ELEMENTOS DE
PROTECCION PERSONAL

CDBG-FR-33

VERSION: 1

NOMBRE DEL TRABAJADOR: JOSE GREGORIO TRUJILLO

CARGO: AUXILIAR DE COCINA

CEDULA : 80.115.450
AREA DE TRABAJO : COCINA CEFA

ELEMENTO DE PROTECCION UNDS TALLA FECHA DE ENTREGA INDICACION DE USO FIRMA QUIEN ENTREGA FIRMA QUIEN RECIBE
UNIFORME 1 L 1/12/2021|USO PERMANENTE
ZAPATOS - BOTA 1 40 1/12/2021[USO PERMANENTE
DELANTAL 1 L 1/12/2021[USO PERMANENTE
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INTRODUCCION

La contaminacion microbiana es la causante de muchas enfermedades graves e incluso
fatales y son causadas por la contaminacion de los productos o alimentos, en cualquier fase
del proceso de Recepcion, prepa-racion y almacenamiento causada por diferentes factores
como el deficiente manejo de basuras, la deficiente higienizacion de bafios e instalaciones,
entre otros.

La empresa CERQQUERA DE BEDOYA GLADYS, cumple con lo establecido en la ley 9 de
1979, el Decreto 3075 de 1997 del Ministerio de Salud, y Resoluciéon 2674 de 2013 por la
cual se actualiza la normatividad legal vigente que incluye el PLAN DE SANEAMIENTO con
Sus respectivos programas.

Programa de Limpieza y Desinfeccion
Programa de Manejo de Desechos.
Programa de Control de Plagas.
Programa de Abastecimiento de Agua.

powbdpE

EL RESTAURANTE CERQUERA DE BEDOYA GLADYS cumplira con las normas vigentes
sobre procesamiento, almacenamiento, empaque, produccion y distribucién de Alimentos,
garantizando la inocuidad y la aceptabilidad organoléptica de los mismos

A continuacion se presenta el esquema de los programas implementados por la
empresa

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
OBJETIVO

Establecer el procedimiento de limpieza y desinfecciébn de ambientes, materias primas y
superficies que entran en contacto directo e indirecto con los alimentos, en los centros de
alimentacion CERQUERA DE BEDOYA GLADYS

ALCANCE

Aplica para todos los servicios de alimentacion operados y administrados por CERQUERA
DE BEDOYA GLADYS

DEFINICIONES

Desinfeccion: Es el tratamiento fisico-quimico o biolégico aplicado a las superficies limpias,
en contacto con el alimento, con el fin de destruir las células vegetativas de los
microorganismos que pueden ocasionar riesgos para la salud publica y reducir
substancialmente el numero de otros microorganismos indeseables, sin que dicho
tratamiento afecte adversamente la calidad e inocuidad del alimento.
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Limpieza: Es el proceso de eliminacion de residuos de alimentos u otras materias extrafias o
indeseables.

Aspersién: Método utilizado para desinfectar las areas de la planta o el restaurante en forma
de lluvia con atomizador, dejando secar al ambiente. No se enjuaga.

Desinfectante: Sustancia quimica que reduce la cantidad de microorganismos a cantidades
minimas que no son dafiinas a las personas.

Detergente: Sustancia que facilita la separacion de materias extraflas presentes en
superficies sdlidas, cuando se emplea en un disolvente, usualmente agua, en una operacion
de lavado.

Diluciéon: Adicionar una sustancia a otra para disminuir su concentracion. El diluyente
universal es el agua.

Enjuague: Proceso de eliminacion de los detergentes y la suciedad por medio de agua

Suciedad: Todo residuo alimenticio indeseable, tanto de naturaleza organica, como
inorganica que permanece en las superficies, equipos o utensilios.

Fichas de Datos de Seguridad: (FDS) Documentos de origen externo suministrados por los
proveedores, de los productos quimicos usados en la operacion, los cuales contienen la
informacion referente a componentes, propiedades fisicas y quimicas de materiales y las
medidas a tomar en caso de emergencia por ingesta, quemadura, incendio etc.

Higiene de los alimentos: Son el conjunto de medidas preventivas necesarias para
garantizar la seguridad, limpieza y calidad de los alimentos en cualquier etapa de su manejo.

POES: Procedimientos operativos estandarizados de saneamiento, incluyen procedimientos
de limpieza y desinfeccion, control integrado de plagas, manejo de residuos liquidos y
sélidos, abastecimiento de agua.

Verificacion: Confirmacion, mediante el suministro de evidencia objetiva, de que se han
cumplido los requisitos especificados.

REQUISITOS LEGALES
Decreto 3075 de 23 de diciembre de 1997.

Capitulo VI. Saneamiento. Articulo 28:Todo establecimiento destinado a la fabricacion,
procesamiento, envase y almacenamiento de alimentos debe implantar y desarrollar un Plan
de Saneamiento con objetivos claramente definidos y con los procedimientos requeridos para
disminuir los riesgos de contaminacion de los alimentos. Este plan debe ser responsabilidad
directa de la direccion de la Empresa.
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Articulo 29.- El Plan de Saneamiento debe estar escrito y a disposicion de la autoridad
sanitaria competente e incluirh como minimo los siguientes programas:

a. Programa de Limpieza y desinfeccidén: Los procedimientos de limpieza y desinfeccién
deben satisfacer las necesidades particulares del proceso y del producto de que se trate.
Cada establecimiento debe tener por escrito todos los procedimientos, incluyendo los
agentes y sustancias utilizadas, asi como las concentraciones o formas de uso y los equipos
e implementos requeridos para efectuar las operaciones y periodicidad de limpieza y
desinfeccidn.

Resolucion 2674 de 22 de julio de 2013.

Capitulo VI. Saneamiento. Articulo 26. Plan de Saneamiento- Toda persona natural o
juridica propietaria del establecimiento que fabrique, procese, envase, embale, almacene y
expenda alimentos y sus materias primas deben implantar y desarrollar un Plan de
Saneamiento con objetivos claramente definidos y con los procedimientos requeridos para
disminuir los riesgos de contaminacion de los alimentos. Este plan debe estar escrito y a
disposicion de la autoridad sanitaria competente; este debe incluir como minimo los
procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequeo y responsables de los siguientes
programas:

1. Limpieza y desinfeccion: los procedimientos de limpieza y desinfeccion deben satisfacer
las necesidades particulares del proceso y del producto de que se trate. Cada
establecimiento debe tener por escrito todos los procedimientos, incluyendo los agentes y
sustancias utilizadas, asi como las concentraciones o formas de uso, tiempos de contacto y
los equipos e implementos requeridos para efectuar las operaciones y periodicidad de
limpieza y desinfeccion.

RESPONSABILIDADES

Propietario o Administrador: Aportar el recurso econémico y herramientas necesarias de
forma eficiente para la implementacion y ejecucion del Procedimiento de Limpieza y
Desinfeccién, Documentar, implementar, verificar, coordinar y supervisar el cumplimiento de
las actividades planeadas para el desarrollo del Procedimiento de Limpieza y Desinfeccion.
Capacitar al personal técnico y operativo que ejecuta el Procedimiento de Limpieza y
Desinfeccion, Verificar la implementacion y ejecucion del Procedimiento de Limpieza y
Desinfeccion.

Area Administrativa: Verificar las condiciones de limpieza y desinfeccion de materias
primas, superficies que entran en contacto directo e indirecto con los alimentos dentro de los
servicios de alimentacion.

5.3 Colaboradores: Ejecutar los procedimientos de limpieza y desinfeccion establecidos, de
manera que las materias primas y superficies que entran en contacto directo e indirecto con
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los alimentos, no generen riesgo de contaminacion ni atenten contra la inocuidad del
producto.

PROCEDIMIENTO LIMPIEZA Y DESINFECCION

REQUISTOS GENERALES
Los procedimientos de limpieza y desinfeccion se clasifican en:
Pre-operacionales: son las actividades de limpieza y desinfeccion, que se realizan antes de
iniciar las operaciones del servicio de alimentacion.
Operacionales: son las actividades de limpieza y desinfeccion, que se realizan durante las
operaciones del servicio de alimentacion.
Listado: Se realiza un listado por areas, donde se relacionan las estructuras, equipos,
utensilios, y frecuencia de limpieza y desinfeccion.
Seleccidn de productos quimicos: Se realiza la seleccion de los productos utilizados para
realizar la limpieza y desinfeccion.

Para esta seleccion se tiene en cuenta:
e Los productos quimicos, estén aprobados para usarlos en la industria de alimentos.
e Tipo de suciedad a remover (organica o inorganica)
e Tipo de superficie o equipo a limpiar (acero inoxidable, galvanizado, plastico, etc.).
e Accion mecanica, accion quimica, temperatura y tiempo de accion de cada producto
quimico (detergente y desinfectante).

Seleccion de equipos y utensilios: Se realiza seleccion de los equipos y utensilios para
realizar las actividades de limpieza y desinfeccion, entre estos se encuentran:

e Atomizadores.

e Probetas plasticas o medidores.

e Baldes de colores por areas.

e Escobas, cepillos, escurridores, espéatulas de colores por areas.
e Esponijillas.

e Pafios absorbentes o toallas desechables.

e Mangueras y pistolas.

Almacenamiento: Se define el area de almacenamiento para los productos quimicos de
limpieza y desinfeccion.

Para este almacenamiento se cuenta con sitios definidos en los servicios de alimentacion
Ccomo son:

e El almacén y/o gabinete de productos quimicos.

e El cuarto y/o area de insumos y utensilios de limpieza y desinfeccion.
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Requisitos del personal: El personal responsable de los Procedimientos de limpieza y
desinfeccion, cumple con las siguientes condiciones:

e Requerimientos en cuanto al estado de salud, para laborar como manipuladores de
alimentos.

e Un proceso de capacitaciéon continuado, como manipulador de alimentos con énfasis
en limpieza y desinfeccién de materias primas y superficies que entran en contacto
directo e indirecto con el alimento.

e Equipo de proteccion personal para realizar las actividades de limpieza y desinfeccion:
Gafas de seguridad, tapabocas, guantes de nitrilo, botas de pvc.

Precauciones de seguridad:
Pre-operacionales:

e Antes de iniciar las actividades de limpieza y desinfeccién con productos quimicos, se
verifica que no haya materias primas o producto terminado en las areas que se van a
limpiar y desinfectar.

e Se cubren motores, tableros, controles y enchufes, con bolsas plasticas para proteger
al operario de accidentes y para evitar entrada de agua en los equipos.

e Los colaboradores utilizan el equipo de proteccion personal, para evitar el contacto
directo de los productos quimicos con piel, mucosas y 0jos.

e No se mezclan detergentes y desinfectantes en los mismos recipientes, ya que
provocan reacciones quimicas y generan vapores 0 gases téxicos, que afectan la
salud del personal.

Operacionales

e Evitar el contacto directo de la piel y los ojos con detergentes y desinfectantes.

Frecuencia de los Procedimientos de limpieza y desinfeccion:

e La frecuencia de limpieza y desinfeccidn para cada superficie esta determinada en las
tablas de limpieza.

e Los procedimientos de limpieza y desinfeccion se realizan antes de iniciar el proceso y
durante las operaciones.

e Durante los intervalos de produccion se realiza la limpieza y desinfeccién de equipos y
utensilios, que entran en contacto directo con el alimento.

e Cuando la produccion se interrumpe por mas de un dia, antes de comenzar con el
proceso, se limpia y desinfecta las areas, equipos y utensilios correspondientes.

Preparacion de las sustancias de limpieza y desinfeccion:

La preparacion de las soluciones de limpieza y desinfeccion se realizan de acuerdo a las
instrucciones del fabricante, y se encuentran en la Tabla de sustancias de limpieza y
desinfeccion.
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Los implementos para preparar las soluciones detergentes y desinfectantes, estan limpios y
desinfectados para prevenir cualquier contaminacion.

Debe utilizarse los EPPS establecidos en la Tabla de sustancias de limpieza y desinfeccion.
Procedimiento general de limpieza

Pre-operacional:

Se preparan los implementos necesarios para la limpieza: medidores, escobas,
cepillos, esponjas, pafios, escurridores, baldes, etc.

Se prepara la solucién detergente a utilizar, de acuerdo a lo establecido en la Tabla de
sustancias de limpieza y desinfeccion.

Primero se realiza una limpieza en seco de las superficies, equipos y de los pisos, con
el fin de retirar los residuos sélidos organicos (cascaras, semillas, etc.) e inorganicos
Se colocan en los recipientes identificados para cada tipo de residuo.

Se desconectan equipos, se desarman si es necesario equipos y utensilios, y las
partes se colocan en un recipiente, para luego ser lavadas y desinfectadas
individualmente.

Se cubren motores, tableros, controles y enchufes, con bolsas plasticas.

Se enjuaga con suficiente agua de arriba hacia abajo, el lugar o superficie a limpiar.
Se esparce la solucion de detergente de arriba hacia abajo, sobre la superficie a
limpiar.

Se estrega con una escoba, cepillo o esponjilla limpias de arriba hacia abajo, la
superficie a limpiar.

Se deja actuar el detergente de acuerdo a las instrucciones de la etiqueta.

Se enjuaga con suficiente agua de arriba hacia abajo, asegurandose de que todo el
detergente se elimine.

Luego del enjuague se observa detenidamente el lugar o superficie que se limpié, para
verificar que haya sido eliminada toda la suciedad. En caso de encontrar suciedad
visible, se repite la operacion hasta que quede completamente limpio.

Operacional:

Enjuague con abundante agua la superficie a lavar.

Aplique jabdn y estregue la superficie (cuando aplique).

Enjuague con abundante agua.

Se prepara la solucion detergente a utilizar, de acuerdo a lo establecido en la Tabla
de sustancias de limpieza y desinfeccion.

Procedimiento general de desinfeccidon

Pre-operacional:

Se verifica que la superficie estd limpia, si se encuentra suciedad visible se limpia
nuevamente.

Se prepara la solucion desinfectante de acuerdo a la Tabla de sustancias de limpieza
y desinfeccion.
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e Se aplica la soluciéon desinfectante y se deja actuar. El tiempo varia dependiendo de la
sustancia, la dosis, la concentracion y las recomendaciones del fabricante
(normalmente 1, 2, 5 6 10 minutos).

e Se enjuaga si el desinfectante lo requiere.

e Cuando no se enjuaga, se deja secar al aire, pero se escurre el agua que quede
empozada en los pisos.

Operacional:
e Introduzca el utensilio previamente lavado en la solucion desinfectante.

e Verifigue que la superficie de corte es sumergida totalmente en la solucion
desinfectante.

e Saque el utensilio.
e Se prepara la solucion desinfectante con base en la Tabla de sustancias de limpieza y
desinfeccién

Control de los POES:

El control se realiza de dos formas:

Control pre-operacional: que consiste en verificar antes de empezar la produccién, que las
areas cumplan con las condiciones de limpieza y desinfeccion.

Los hallazgos encontrados se registran en los formatos. Si durante esa revision se encuentra
alguna desviacion, no se autoriza el inicio de las operaciones de produccion hasta que los
ambientes, superficies que entran y no entran en contacto directo con el alimento, cumplan
con lo establecido.

Responsable: Jefe de planta, administrador, nutricionista segun aplique la operacion.

Control Operacional: que consiste en verificar durante la produccion, que los ambientes,
superficies que entran y no entran en contacto directo con el alimento en el proceso de
produccion de alimentos y despachos cumplan con las condiciones de limpieza y
desinfeccion.

Los hallazgos encontrados se registran en los formatos. Si durante esa revision se encuentra
alguna desviacion, se toman las acciones correctivas, para garantizar la higiene de los
procesos.

Responsable: Jefe de planta, administrador, nutricionista segun aplique la operacion.
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CODIGO DE COLORES PARA IMPLEMENTOS

GUANTES

COLOR uUso

AMARILLOS Alistamiento de materias primas para servicios de alimentos.

VERDES Se emplean para el manejo de productos, sustancias y
soluciones quimicas (L+D). Lavado de Ollero, Menaje,
Contenedores y Canastillas.
Nota: Al terminar operacion se deben lavar y antes de iniciar
operacion se deben desinfectar.

NEGROS Se emplean Unicamente en los procesos de limpieza de area
y lavado de traperos. Se deben almacenar en el cuarto de
elementos de Aseo.

TRAPEROS, ESCOBAS, BALDES

COLOR AREA

AMARILLO Almacén, Area de produccion.

AZUL Cuarto de basuras, Bafios, Vestiere.

ROJO Comedor, Zonas comunes, exteriores, oficinas.

TABLAS DE PICAR

COLOR uso
VERDE Alimentos cocidos, pastas, quesos, pan y similares.
ROJA Exclusiva para frutas y verduras.
AMARILLA Carnes blancas (Aves).
AZUL Pescados y mariscos.
BLANCA Carnes rojas.
MONITOREO

Se realiza mediante auditorias internas de la gestion documental (registros), verificacion y el
plan de muestreo de cada centro de servicio.
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REGISTROS
REGISTRO QUIEN DONDE CcOMO TIEMPO DESCARTE
ARCHIVA |ARCHIVA ARCHIVA
Tabla delLider de laCentro de AZ del Mes Archivo
sustancias deloperacién  |servicio registros anterior/Mes | muerto
limpieza y actual
desinfeccién
Cronograma deLider de laCentro de AZ del Mes Archivo
limpieza y operacion  |servicio registros anterior/Mes | muerto
desinfeccién actual
Verificacibn POES Lider |Centro de AZ de| Mes Archivo
de lajservicio registros anterior/Mes | muerto
operacion actual
Verificacibn POESLider de laCentro de AZ de| Mes Archivo
vehiculos operacion  |servicio registros anterior/Mes | muerto
actual

VALIDACION

El programa de limpieza y desinfeccion se valida con los resultados del plan de muestreo de

superficies, manipuladores, ambientes y productos terminados.

ANEXOS

ANEXO 1. SUPERFICIES, EQUIPQOS, Y UTENSILIOS POES
Tabla 1. Equipos y superficies por areas

Area(s) Equipos, superficies Frecuencia
de L+D
Comunes y en general Techos, lamparas Semanal
Paredes, ventanas, Diario
puertas y pisos
Desaguies, rejillas Diario
Cortinas Diario
Bafos Lavamanos Diario
Dispensadores  (jabén  liquido, Diario
toallas de
manos, papel higiénico)
Papeleras Diario
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Sanitario Diario
Orinales Diario
Vestiere Lockers Diario
Lava botas Poceta Diario
Cepillo Diario
Recepcion de materias Paredes, puertas, pisos Diario
primas e insumos
Almacén Estanterias Diario
Cortinas Diario
Estanterias Diario
Cuarto(s) y/o nevera(s) Techos, lamparas,paredes, puertas Semanal
refrigeracion, congelacion Yy pisos
Difusores Mensual
Cortinas Diario
Campana Diario
Estufas, planchas, Diario
parrillas
Cocina caliente Marmita Diario
Horno Diario
Mesas y mesones Diario
Pocetas Diario
Mesas, mesones Diario
Licuadora Diario
Cocina fria Cutter Diario
Pocetas Diario
Canecas con tapa Diario
Alistamiento Mesas y mesones Diario
Pocetas Diario
Lavado Mesas y mesones Diario
Pocetas Diario
Magquina lavavajillas Diario
Comedor Mesas y sillas Diario
Contenedores ylo Diario
canecas
Linea de servicio Diario
Canecas con tapa Diario
Caneca con tapa Diario
Cuarto de residuos Paredes, puertas y pisos Diario
solidos Canecas y tapas Cada que
se
desocupen

13
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Oficina Pisos, puertas y Diario
ventanas
Escritorios Diario
Paredes Semanal
Vehiculos  transporte Techo Diario
de alimentos Paredes Diario
Pisos y estibas Diario
Exteriores Diario
Canastillas Diario
Parte interna y externa
Ambientes (areas de Diario (3
proceso, areas de Ambiente de areas veces/dia)

Tabla 2. Superficies y utensilios

Superficies y Frecuencia de L+D
Utensilios
Manos Al ingresar a areas de produccion, al cambiar de
actividad, al utilizar bafos.
Tablas Al cambiar de actividad
Cuchillos, chairas, Al cambiar de actividad
pelapapas
Espatulas Al cambiar de actividad
Pinzas Al cambiar de actividad
Escurridores Al cambiar de actividad
Atomizadores Diario
Rallador Al cambiar de actividad
Ollas Diario
Vajilla Diario
Vasos, pocillos Diario
Bandejas Diario
Cubiertos Diario
Escobas, recogedores, Diario

escurridores,
trapeadores, baldes.

Esponijillas, Al finalizar actividades
dosificadores.
Guantes Al finalizar actividades

Delantales y/o petos

Al finalizar actividades

14
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Botas Al ingresar a area de proceso, al finalizar
actividades.

Tabla 3. Materias primas

Materias primas Limpieza Tiempo desinfeccién
(enjuague posterior)
Enlatados Pafio humedo retira 10 minutos
suciedad
visible
Empaques (carnes Chorro de agua Pafio 10 minutos
y derivados hiamedo retira suciedad

carnicos, derivados visible
lacteos, pulpas)
Huevos Esponjilla 'y agua 2 minutos
Frutas cascara dura Esponjilla y agua 10 minutos
Frutas cascara Agua a presién 5 minutos
blanda
Frutas sin cascara Agua a presiéon 5 minutos
Verduras cascara Esponjilla y agua 10 minutos
dura
Verduras céascara Agua a presiéon 5 minutos
blanda
Vegetales en hoja Agua a presion 5 minutos

PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EQUIPOS AREA DE SERVICIO

AREA DE SERVICIO (BANO DE MARIA)

Area

Servicio de alimentos, cafeteria,

Objetivo

Realizar limpieza y desinfeccion de linea de servicio

Responsable de la operacion

Auxiliares servicio y/o de cocina

Responsable del monitoreo

Lider HSEQ

Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/

Responsable de verificacion

Jefe de planta, Administrador, Nutricionista

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Frecuencia de operacion Diario
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre  del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
o Detergente Desengrasante
Limpieza
desengrasante
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Solucion
desinfectante
Desinfeccion Desinfectante SOll.JC'On
desinfectante
de
choque.
EPP’S Utensilios 0 Tiempo requerido
equipos

Gafas, tapabocas,
guantes, delantal,
botas.

Esponjilla, cepillo de 30 minutos
mano, balde, pafo,
aspersor ylo
atomizador.

Limpieza

Retirar los azafates de la linea de servicio.

Retirar los residuos de alimentos que se encuentren
en el interior y el exterior de la linea de servicio.
Drenar el agua o retirarla con ayuda de un recipiente.
Aplicar la solucién limpiadora desengrasante por todas
las superficies.

Estregar interna y externamente.

Enjuagar.

Secar con ayuda del pafo.

Desinfeccion

Con el aspersor aplicar la solucion desinfectante al el
interior y exterior de la linea de servicio.

Monitoreo

El lider de la operacién inspecciona las condiciones de
limpieza y desinfeccion, y registra esta informacion en el
formato Verificacion.

Puntos criticos a
revisar

Residuos de desengrasantes y/o desinfectantes.
Residuos de suciedad (alimentos, grasa, polvo, otros)
en superficies y puntos muertos.

PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EQUIPOS AREA CALIENTE

PLANCHA/PARRILLA

Area Cocina caliente

Objetivo Realizar limpieza y desinfeccion de plancha/parrilla

Responsable de la operacion

Auxiliares servicio y/o de cocina

Responsable del monitoreo

Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/
Lider HSEQ

Responsable de verificacion

Jefe de planta, Administrador, Nutricionista

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Frecuencia de operacion

Diario

Frecuencia de monitoreo

Diario
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Productos requeridos
. Tipo de Nombre  del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
- Detergente Desengrasante
Limpieza
desengrasante
Solucion
desinfectante
Desinfeccion Desinfectante Solguon
desinfectante
de
choque.
EPP’S Utensilios o] Tiempo requerido

equipos

Gafas, tapabocas,
guantes, delantal,
botas.

Esponijilla, cepillo de 30 minutos
mano, balde, pafo,
aspersor y/o
atomizador.

Limpieza

Verificar que la plancha/parrilla esté apagada y fria.
Retirar los residuos de alimentos que se encuentren
en el interior y el exterior de la plancha/parrilla.
Humedezca todas las superficies.

Aplicar la solucién limpiadora desengrasante por todas
las superficies.

Estregar interna y externamente.

Enjuagar.

Secar con ayuda del pafo.

Desinfeccion

Con el aspersor aplicar la solucion desinfectante al
interior y exterior de la plancha/patrrilla.

Monitoreo

El lider de la operacion inspecciona las condiciones de
limpieza y desinfeccion, y registra esta informacion en el
formato Verificacion.

Residuos de desengrasantes y/o desinfectantes.

Felf/?;g‘:' criticos a Residuos_d_e suciedad (alimentos, grasa, polvo, otros)
en superficies y puntos muertos.

ESTUFAS

Area Cocina caliente

Objetivo Realizar limpieza y desinfeccion de estufa(s)

Responsable de la operacion Auxiliares servicio y/o de cocina

Responsable del monitoreo

Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/
Lider HSEQ
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Responsable de verificacion

Jefe de planta, Administrador, Nutricionista

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Frecuencia de operacién Diario
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre  del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
o Detergente Desengrasante
Limpieza
desengrasante
Solucién
desinfectante
Desinfeccion Desinfectante Solucion
desinfectante
de choque.
EPP’S Utensilios 0 Tiempo requerido
equipos
Gafas, tapabocas, Esponijilla, cepillo ~de 30 minutos
mano, balde, pafio,
guantes, delantal,
aspersor ylo
botas. :
atomizador.
Verificar que la estufa esté apagada y fria.
Cerrar el paso del gas.
Retirar los residuos de alimentos que se encuentren
en el interior y el exterior de la estufa.
Retirar parrillas, fogones y bandejas recolectoras de
grasa.
N Humedezca todas las superficies.
Limpieza

Aplicar la solucion limpiadora desengrasante por todas
las superficies incluyendo bandejas recolectoras de
grasa.

Estregar interna y externamente.

Enjuagar.

Secar con ayuda del pafo.

Armar estufa.

Desinfeccion

Con el aspersor aplicar la solucion desinfectante al
interior y exterior de la estufa.

Monitoreo

El lider de la operacidén inspecciona las condiciones de
limpieza y desinfeccion, y registra esta informacién en el
formato Verificacion.
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MARMITAS

Area Cocina caliente

Objetivo Realizar limpieza y desinfeccidén de la marmita

Responsable de la operacion Auxiliares servicio y/o de cocina

Responsable del monitoreo

Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/

Lider HSEQ
Responsable de verificacion Jefe de planta, Administrador, Nutricionista
PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
Frecuencia de operacion Diario
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre  del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
o Detergente Desengrasante
Limpieza
desengrasante
Solucion
desinfectante
Desinfeccion Desinfectante SO“.JC'O”
desinfectante
de
choque.
EPP’S Utensilios 0 Tiempo requerido
equipos
Gafas, tapabocas, Esponijilla, cepillo, 20 minutos
guantes, delantal, balde, pafio, aspersor
botas. y/o atomizador.

Limpieza

Apagar la marmita.

Dejar enfriar.

Cerrar paso de gas.

Retirar residuos con esponjilla.

Humedezca toda las superficies.

Aplicar la solucion limpiadora desengrasante por todas
las superficies.

Estregar interna y externamente.

Enjuagar.

Secar con ayuda del pafo.

Desinfeccién

Con el aspersor aplicar la solucion desinfectante al
interior y exterior de la marmita.

Monitoreo

El lider de la operacidon inspecciona las condiciones de
limpieza y desinfeccion, y registra esta informacion en el
formato Verificacién de POES (F-PGC08-03).
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Residuos de desengrasantes y/o desinfectantes.

felf/?;gf criticos a Residuos de suciedad (alimentos, grasa, polvo, otros)
en superficies y puntos muertos.

FREIDORAS

Area Cocina caliente

Objetivo Realizar limpieza y desinfeccién de freidoras

Responsable de la operacién

Auxiliares servicio y/o de cocina

Responsable del monitoreo

Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/
Lider HSEQ

Responsable de verificacion

Jefe de planta, Administrador, Nutricionista

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Frecuencia de operacion Diario
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre  del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
_— Detergente Desengrasante Ver tabla de
Limpieza i
desengrasante sustancias
Solucion
desinfectante
Desinfeccion Desinfectante SOll.JC'On
desinfectante
de
choque.
EPP’S Utensilios 0 Tiempo requerido
equipos
Gafas, tapabocas, Esponijilla, cepillo ~de 30 minutos
mano, balde, pafo,
guantes, delantal,
aspersor ylo
botas. .
atomizador.
Verificar que la las freidoras esten apagadas y fria.
Retirar el aceite los residuos de alimentos que se
encuentren en el interior y el exterior de las freidoras.
Humedezca toda la superficie.
Limpieza Aplicar la solucion limpiadora desengrasante por todas
las superficies.
Estregar interna y externamente.
Enjuagar.
Secar con ayuda del pafio.
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Desinfeccion

interior y exterior de la plancha/patrrilla.

Con el aspersor aplicar la solucion desinfectante al

El lider de la operacién inspecciona

las condiciones de

Monitoreo limpieza y desinfeccion, y registra esta informacion en el
formato Verificacion.

CAMPANA

Area Cocina caliente

Objetivo Realizar limpieza y desinfeccién de campana

Responsable de la operacion

Auxiliares servicio y/o de cocina

Responsable del monitoreo

Lider HSEQ

Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/

Responsable de verificacion

Jefe de planta, Administrador, Nutricionista

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Frecuencia de operacion Semanal
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre  del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
N Detergente Desengrasante Ver tabla de
Limpieza .
desengrasante sustancias
Solucién
desinfectante
Desinfeccion Desinfectante SOll.JC'On
desinfectante
de
choque.
EPP’S Utensilios 0 Tiempo requerido
equipos
Gafas, tapabocas, Esponjilla, cepillo con 40 minutos
mango extensor, balde,
guantes, delantal, ~
pafio, aspersor Yy/o
botas. :
atomizador.
Verificar que la campana esté apagada.
Bajar todas las ventanas de la campana y lavar
Humedezca todas las superficies.
Limpieza Aplicar la solucion limpiadora desengrasante por todas

las superficies.
Estregar interna y externamente.
Enjuagar. 5
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Secar con ayuda del pafo.

Con el aspersor aplicar la solucion desinfectante al

Desinfeccion o :
interior y exterior de la campana.

El lider de la operacién inspecciona las condiciones de
Monitoreo limpieza y desinfeccion, y registra esta informacién en el
formato Verificacion de.

Residuos de desengrasantes y/o desinfectantes.
Residuos de suciedad (alimentos, grasa, polvo, otros)
en superficies y puntos muertos.

Puntos criticos a
revisar

PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EQUIPOS AREA FRIA

LICUADORA (INDUSTRIAL Y/O CONVENCIONAL)

Area Cocina fria
Objetivo Realizar limpieza y desinfeccién de la licuadora
Responsable de la operacion Auxiliares servicio y/o auxiliares de cocina
. Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/ Lider
Responsable del monitoreo HSEQ
Responsable de verificacion Jefe de planta, Administrador, Nutricionista
PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
Frecuencia de operacién Diario
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre  del Dosis
Categoria producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
— Detergente Desengrasante Ver tabla de
Limpieza .
desengrasante sustancias
Solucion
desinfectante
Desinfeccion Desinfectante Solguon
desinfectante
de
choque.
EPP’S Utensilios 0 Tiempo requerido

equipos
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Gafas, tapabocas, Esponijilla, cepillo, 20 minutos

guantes, delantal, balde, pafio, aspersor

botas. y/o atomizador.
Desconectar equipo.
Desarmar cuando aplique (licuadora convencional)
Retirar residuos con agua.

— Aplicar la solucién limpiadora desengrasante por todas
Limpieza

las superficies.

Estregar interna y externamente.
Enjuagar.

Secar con ayuda del pafio.

Desinfeccion

Con el aspersor aplicar la solucion desinfectante al
interior y exterior del equipo.

El lider de la operacién inspecciona las condiciones de

Monitoreo limpieza y desinfeccion, y registra esta informacio.

- Residuos de desengrasantes y/o desinfectantes.
Puntos criticos a . ) .
revisar Residuos de suciedad (alimentos, grasa, polvo, otros)

en superficies y puntos muertos.

PROCESADOR DE VEGETALES/CUTTER

Area Cocina fria y/o alistamiento
Objetivo Realizar limpieza y desinfeccion del procesador de
vegetales/cutter

Responsable de la operacién

Auxiliares servicio y/o auxiliares de cocina

Responsable del monitoreo

Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/
Lider HSEQ

Responsable de verificacion

Jefe de planta, Administrador, Nutricionista

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Frecuencia de operacion Diario
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
_— Detergente Desengrasante Ver tabla de
Limpieza i
desengrasante sustancias
Solucién
desinfectante
Desinfeccién Desinfectante SO“.JC'O”
desinfectante
de
choque.
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EPP’S Utensilios o} Tiempo requerido
equipos
Gafas, tapabocas, Esponijilla, cepillo, 20 minutos

guantes, delantal,
botas.

balde, pafio, aspersor
y/o atomizador.

Limpieza

Apagar el equipo.

Desconectar.

Cubrir el enchufe

Retirar cuchillas y/o discos.

Retirar recipiente cuando aplique.

Retirar residuos del equipo y de los discos con
esponijilla.

Humedezca todas las superficies del equipo y de los
discos. Aplicar la solucién limpiadora desengrasante por
todas las superficies del equipo y de los discos.

Estregar interna y externamente superficies del
equipo.

Estregar bordes y cuchillas de los discos eliminando
todo tipo de residuos y grasa.

Enjuagar y secar

Desinfeccion

Con el aspersor aplicar la solucion desinfectante al
interior y exterior del equipo.

Monitoreo

El lider de la operacién inspecciona las condiciones de
limpieza y desinfeccion, y registra esta informacion en el
formato.

PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EQUIPOS AREA DE PREALISTAMIENTO

PELA PAPAS
Area Cocina fria y/o alistamiento
Objetivo Realizar limpieza y desinfeccion del pela papas

Responsable de la operacion

Auxiliares servicio y/o auxiliares de cocina

Responsable del monitoreo

Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/
Lider HSEQ

Responsable de verificacion

Jefe de planta, Administrador, Nutricionista

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Frecuencia de operacion Diario
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre  del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
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N Detergente Desengrasante Ver tabla de
Limpieza .
desengrasante sustancias.
Solucién
Desinfeccion Desinfectante desmfgctante
Solucion
choque.
EPP’S Utensilios 0 Tiempo requerido
equipos
Gafas, tapabocas, Esponijilla, cepillo, 20 minutos

guantes, delantal,
botas.

balde, pafio, aspersor
y/o atomizador.

Limpieza

Apagar el equipo.

Desconectar.

Cubrir el enchufe

Retirar cuchillas y/o discos.

Retirar recipiente cuando aplique.

Retirar residuos del equipo y de los discos con
esponjilla.

Humedezca todas las superficies del equipo y de los
discos. Aplicar la solucién limpiadora desengrasante por
todas las superficies del equipo y de los discos.

Estregar interna y externamente superficies del
equipo.

Estregar bordes y cuchillas de los discos eliminando
todo tipo de residuos y grasa.

Enjuagar.

Secar con ayuda del pafo.

Desinfeccion

Con el aspersor aplicar la solucion desinfectante al
interior y exterior del equipo.

Monitoreo

El lider de la operacién inspecciona las condiciones de
limpieza y desinfeccion, y registra esta informacion en el
formato.

Puntos criticos a
revisar

Residuos de desengrasantes y/o desinfectantes.
Residuos de suciedad (alimentos, grasa, polvo, otros) en

DESPULPADORA
Area Cocina fria y/o alistamiento
Objetivo Realizar limpieza y desinfeccién del pela papas

Responsable de la operacién

Auxiliares servicio y/o auxiliares de cocina

Responsable del monitoreo

Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/
Lider HSEQ

Responsable de verificacion

Jefe de planta, Administrador, Nutricionista

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
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Frecuencia de operacion Diario
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre  del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
N Detergente Desengrasante Ver tabla de
Limpieza .
desengrasante sustancias.
Solucién
desinfectante
Desinfeccion Desinfectante SO“.JC'O”
desinfectante
de
choque.
EPP’S Utensilios 0 Tiempo requerido
equipos
Gafas, tapabocas, Esponyjilla, cepillo, 20 minutos
guantes, delantal, balde, pafio, aspersor
botas. y/o atomizador.
Apagar el equipo.
Desconectar.
Cubrir el enchufe
Retirar el tamiz
Retirar recipiente cuando aplique.
Retirar residuos del equipo y de los discos con
esponjilla.
Limpieza Humedezca todas las superficies del equipo y de los discos.

Aplicar la solucion limpiadora desengrasante por todas las
superficies del equipo y de los discos.

Estregar interna y externamente superficies del equipo.
Estregar bordes y cuchillas de los discos eliminando
todo tipo de residuos y grasa.

Enjuagar.

Secar con ayuda del pafo.

Desinfeccién

Con el aspersor aplicar la solucién desinfectante al
interior y exterior del equipo.

El lider de la operacion inspecciona las condiciones de

Monitoreo limpieza y desinfeccién, y registra esta informacién en el
formato.

Puntos criticos a Residuos de desengrasantes y/o desinfectantes.

revisar Residuos de suciedad (alimentos, grasa, polvo, otros) en
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MESAS/LAVAMANOS
Area Areas de pre alistamiento
Objetivo Realizar limpieza y desinfeccion de mesas/mesones.

Responsable de la operacién

Auxiliares servicio, auxiliares de cocina

Responsable del monitoreo

Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/

Responsable de verificacion

Jefe de planta, Administrador, Nutricionista

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Frecuencia de operacion Diario
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre  del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
N Detergente Desengrasante Ver tabla de
Limpieza .
desengrasante sustancias
Solucion
desinfectante
Desinfeccion Desinfectante Solucion
desinfectante
de choque.
EPP’S Utensilios 0 Tiempo requerido
equipos
Gafas, tapabocas, Esponjilla, cepillo, 20 minutos

guantes, delantal,
botas.

balde, pafio, aspersor
y/o atomizador.

Limpieza

Retirar elementos.

Retirar residuos de alimentos y depositar en recipiente

con tapa.

Humedecer todas las superficies (mesoén, parte inferior,
bordes, y patas).

Aplicar la solucién limpiadora desengrasante sobre todas
las superficies (mesén, parte inferior, bordes, y patas) de las
mesas/mesones.

Estregar con la esponjilla.

Enjuagar la solucién desengrasante.

Secar con un pafio limpio y seco.

Desinfeccion

Con el aspersor aplicar la solucion desinfectante sobre
todas las superficies y dejar secar al ambiente.

Monitoreo

El lider de la operacion inspecciona las condiciones de
limpieza y desinfeccion, y registra esta informacion en el
formato Verificacion .
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Puntos criticos

revisar

a

Residuos de desengrasantes y/o desinfectantes.
Residuos de suciedad (alimentos, grasa, polvo, otros)
en superficies y puntos muertos.

CANASTILLAS

Area

Areas de proceso

Objetivo

Realizar limpieza y desinfeccién de canastillas.

Responsable de la operacion

Auxiliares

servicio,
auxiliares de panaderia, almacenista y/o cajeros

auxiliares de cocina,

Responsable del monitoreo

Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/

Responsable de verificacion

Jefe de planta, Administrador, Nutricionista

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Frecuencia de operacién Diario
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre  del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
N Detergente Desengrasante Ver tabla de
Limpieza i
desengrasante sustancias
Solucién
desinfectante
Desinfeccion Desinfectante Solgmon
desinfectante
de
choque.
EPP’S Utensilios 0 Tiempo requerido
equipos
Gafas, tapabocas, Esponijilla, cepillo, 20 minutos
guantes, delantal, balde, pafo, aspersor
botas. y/o atomizador.
Retirar residuos de alimentos y depositar en recipiente
con tapa.
Humedecer todas las superficies de la canastilla.
Limpieza Aplicar la solucién limpiadora desengrasante sobre

todas las superficies de la canastilla.

Estregar con cepillo.

Enjuagar la solucién desengrasante.

Desinfeccion

Con el aspersor aplicar la solucién desinfectante sobre
todas las superficies y dejar secar al ambiente.
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El lider de la operacidon inspecciona las condiciones de

Monitoreo limpieza y desinfeccion, y registra esta informacion en el

formato.
- Residuos de desengrasantes y/o desinfectantes.

Puntos criticos a . . .

revisar ReS|duos_d_e suciedad (alimentos, grasa, polvo, otros)
en superficies y puntos muertos.

ESTIBAS

Area Areas de proceso / Almacén

Objetivo Realizar limpieza y desinfeccién de estibas.

Responsable de la operacién

Auxiliares servicio, auxiliares de cocina,
auxiliares de panaderia, almacenista y/o cajeros

Responsable del monitoreo

Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/

Responsable de verificaciéon

Jefe de planta, Administrador, Nutricionista

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Frecuencia de operacién Diario
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre  del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
. Detergente Desengrasante Ver tabla de
Limpieza i
desengrasante sustancias
Solucion
desinfectante
Desinfeccion Desinfectante SO“.JC'On
desinfectante
de
choque.
EPP’S Utensilios 0 Tiempo requerido
equipos
Gafas, tapabocas, Esponijilla, cepillo, 20 minutos
guantes, delantal, balde, pafio, aspersor
botas. y/o atomizador.
Retirar residuos de alimentos y depositar en recipiente
con tapa.
Humedecer todas las superficies de la estiba.
Limpieza Aplicar la solucién limpiadora desengrasante sobre

todas las superficies de la estiba.
Estregar con cepillo.
Enjuagar la solucion desengrasante.

Desinfeccion

Con el aspersor aplicar la solucién desinfectante sobre
todas las superficies y dejar secar al ambiente.
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Monitoreo

El lider de la operacidon inspecciona las condiciones de
limpieza y desinfeccion, y registra esta informacion en el
formato.

Puntos criticos
revisar

Residuos de desengrasantes y/o desinfectantes.
Residuos de suciedad (alimentos, grasa, polvo, otros)
en superficies y puntos muertos.

a

TABLAS
Area Areas de proceso.
Objetivo Realizar limpieza y desinfeccién de tablas.

Responsable de la operacién

Auxiliares servicio, auxiliares de cocina,
auxiliares de panaderia, almacenista y/o cajeros

Responsable del monitoreo

Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/

Responsable de verificacion Jefe de planta, Administrador, Nutricionista
PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
Frecuencia de operacién Diario
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre  del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
N Detergente Desengrasante Ver tabla de
Limpieza .
desengrasante sustancias
Solucién
desinfectante
Desinfeccion Desinfectante SO".JC'On
desinfectante
de
choque.
EPP’S Utensilios 0 Tiempo requerido
equipos
Gafas, tapabocas, Esponijilla, cepillo, 20 minutos
guantes, delantal, balde, pafio, aspersor
botas. y/o atomizador.
Retirar elementos.
Retirar residuos de alimentos y depositar en recipiente
con tapa.
N Humedecer todas las superficies de la tabla.
Limpieza : T
Aplicar la solucion limpiadora desengrasante sobre
todas las superficies de la tabla.
Estregar con la esponijilla.
Enjuagar la solucién desengrasante.
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Desinfeccion

Sumergir las tablas en el recipiente con la solucion
desinfectante. (Cuando aplique)

Con el aspersor aplicar la solucién desinfectante sobre
todas las superficies y dejar secar al ambiente.
(Cuando aplique)

El lider de la operacidon inspecciona las condiciones de

Monitoreo limpieza y desinfeccion, y registra esta informacion en el
formato.
- Residuos de desengrasantes y/o desinfectantes.
Puntos criticos a . . .
revisar Residuos de suciedad (alimentos, grasa, polvo, otros)
en superficies y puntos muertos.
UTENSILIOS DE COCINA (CUCHILLOS, PINZAS, ESPATULAS,
PELAPAPAS,

RALLADORES, MEDIDORES, )

Area

Areas de proceso / Cafeteria

Objetivo

Realizar limpieza y desinfeccidon de utensilios de cocina.

Responsable de la operacién

Auxiliares servicio, auxiliares de cocina,
auxiliares de panaderia, almacenista y/o cajeros

Responsable del monitoreo

Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/ Lider
HSEQ

Responsable de verificacion

Jefe de planta, Administrador, Nutricionista

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Frecuencia de operacion Diario
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre  del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
N Detergente Desengrasante Ver tabla de
Limpieza .
desengrasante sustancias
Solucion
desinfectante
Desinfeccién Desinfectante SO“.JC'O”
desinfectante
de
choque.
EPP’S Utensilios 0 Tiempo requerido
equipos
Gafas, tapabocas, Esponijilla, cepillo, 20 minutos
guantes, delantal, balde, pafio, aspersor
botas. y/o atomizador.
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Limpieza

Retirar residuos de alimentos y depositar en recipiente

con tapa.

Humedecer todas las superficies y uniones de los
utensilios. Aplicar la solucién limpiadora desengrasante
sobre todas las superficies de los utensilios.

Estregar incluyendo uniones y puntos muertos de los
utensilios con la esponijilla.

Enjuagar la solucién desengrasante.

Desinfeccion

Sumergir los utensilios en el recipiente con la solucion
desinfectante.

El lider de la operacion inspecciona las condiciones de

Monitoreo limpieza y desinfeccion, y registra esta informacion en el
formato.
- Residuos de desengrasantes y/o desinfectantes.
Puntos criticos a . . .
revisar Residuos de suciedad (alimentos, grasa, polvo, otros)

en superficies y puntos muertos.

DESAGUES, SIFONES, DRENAJES, REJILLAS.

Area

Areas de proceso / Cafeteria

Objetivo

Realizar limpieza y desinfeccion de desagies, sifones, drenajes,
rejillas.

Responsable de la operacién

Auxiliares servicio, auxiliares de cocina,
auxiliares de panaderia, almacenista y/o cajeros

Responsable del monitoreo

Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/

Responsable de verificacion

Jefe de planta, Administrador, Nutricionista

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Frecuencia de operacion Diario
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre  del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
_— Detergente Desengrasante Ver tabla de
Limpieza .
desengrasante sustancias
Solucion
desinfectante
Desinfeccion Desinfectante Solucion
desinfectante
de choque.
EPP’S Utensilios 0 Tiempo requerido

equipos
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Gafas, tapabocas, Escoba, cepillo, 20 minutos

guantes, delantal, balde, aspersor y/o

botas. atomizador.
Retirar residuos soélidos y depositar en recipiente con
tapa.
Retirar rejillas.

. Humedecer desaglies, sifones, drenajes, rejillas.
Limpieza

Aplicar la solucién limpiadora desengrasante sobre
desagues, sifones, drenajes, rejillas.

Estregar con cepillo y/o escoba.

Enjuagar la solucién desengrasante.

Desinfeccion

Con el aspersor aplicar la solucién desinfectante sobre
todas las superficies y dejar secar al ambiente.

Monitoreo

El lider de la operacién inspecciona las condiciones de
limpieza y desinfeccion, y registra esta informacion en el

formato Verificacion de POES.

Puntos criticos a
revisar

Residuos de desengrasantes y/o desinfectantes.
Residuos de suciedad (alimentos, grasa, polvo, otros)
en superficies y puntos muertos.

OLLAS, SARTENES, CALDEROS

Area Areas de proceso / Cafeteria

Objetivo Realizar limpieza y desinfeccion de ollas, sartenes, calderos.

Responsable de la operacion

Auxiliares servicio, auxiliares de cocina,
auxiliares de panaderia, almacenista y/o cajeros

Responsable del monitoreo

Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/

Responsable de verificacion

Jefe de planta, Administrador, Nutricionista

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Frecuencia de operacion Diario
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre  del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
_— Detergente Desengrasante Ver tabla de
Limpieza i
desengrasante sustancias
Solucién
desinfectante
Desinfeccién Desinfectante Solucién
desinfectante
de choque.
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EPP’S Utensilios o} Tiempo requerido
equipos
Gafas, tapabocas, Esponijilla, cepillo, 20 minutos
guantes, delantal, balde, pafio, aspersor
botas. y/o atomizador.
Retirar residuos de alimentos y depositar en recipiente
con tapa.
Humedecer todas las superficies incluyendo manijas.
Limpieza Aplicar la solucién limpiadora desengrasante sobre

todas las superficies.
Estregar todas las superficies con la esponijilla.
Enjuagar la solucién desengrasante.

Desinfeccion

Sumergir las ollas, sartenes y calderos en el recipiente
con la solucion desinfectante. (Cuando aplique).

Con el aspersor aplicar la solucidén desinfectante sobre
todas las superficies y dejar secar al ambiente.
(Cuando aplique)

Monitoreo

El lider de la operacion inspecciona las condiciones de
limpieza y desinfeccion, y registra esta informacion en el
formato.

Puntos criticos
revisar

Residuos de desengrasantes y/o desinfectantes.
Residuos de suciedad (alimentos, grasa, polvo, otros)
en superficies y puntos muertos.

a

ESTANTERIAS
Area Areas de proceso
Objetivo Realizar limpieza y desinfeccion de estanterias.

Responsable de la operacion

Auxiliares servicio, auxiliares de cocina,
auxiliares de panaderia, almacenista y/o cajeros

Responsable del monitoreo Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/
Responsable de verificacion Jefe de planta, Administrador, Nutricionista
PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
Frecuencia de operacién Diario
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre  del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
N Detergente Desengrasante Ver tabla de

Limpieza .

desengrasante sustancias
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Solucién
desinfectante
Desinfeccién Desinfectante SOll.JC'On
desinfectante
de
choque.
EPP’S Utensilios 0 Tiempo requerido
equipos
Gafas, tapabocas, Esponijilla, cepillo, 20 minutos

guantes, delantal,

balde, pafio, aspersor

botas. y/o atomizador.
Retirar residuos de alimentos y depositar en recipiente
con tapa.
Humedecer todas las superficies de la estanteria.
Limpieza Aplicar la solucién limpiadora desengrasante sobre

todas las superficies de la estanteria.
Estregar con cepillo.
Enjuagar la solucién desengrasante.

Desinfeccion

Con el aspersor aplicar la solucién desinfectante sobre
todas las superficies y dejar secar al ambiente.

Monitoreo

El lider de la operacion inspecciona las condiciones de
limpieza y desinfeccion, y registra esta informacion en el
formato.

Puntos criticos a
revisar

Residuos de desengrasantes y/o desinfectantes.
Residuos de suciedad (alimentos, grasa, polvo, otros)
en superficies y puntos muertos.

PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EQUIPOS AREA DE CUARTOS FRIOS

PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EQUIPOS AREA DE

CUARTOS FRIOS

NEVERA DE CONGELACION

Area Area Cuartos frios y de proceso

Objetivo Realizar limpieza y desinfeccion de neveras congelacion

Responsable de la operacién

Almacenista y Auxiliar de limpieza y aseo

Responsable del monitoreo

Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/

Responsable de verificacion

Jefe de planta, Administrador, Nutricionista

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
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Frecuencia de operacion Diario
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre  del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
N Detergente Desengrasante Ver tabla de
Limpieza .
desengrasante sustancias
Solucién
desinfectante
Desinfeccion Desinfectante Solguon
desinfectante
de
choque.
EPP’S Utensilios 0 Tiempo requerido
equipos
Gafas, tapabocas, Esponyjilla, cepillo, 20 minutos
guantes, delantal, balde, pafio, aspersor
botas. y/o atomizador.
Limpiar pisos y paredes de los congeladores.
Aplicar la solucion limpiadora desengrasante en puertas y
Limpieza por el piso de la nevera de congelacion y/o refrigeracion

Estregar puertas y pisos.
Retirar solucion desengrasante con un pafio himedo.

Desinfeccion

Con el aspersor aplicar la solucion desinfectante al
interior de la nevera de congelacion.

El lider de la operacidén inspecciona las condiciones de

Monitoreo limpieza y desinfeccion, y registra esta informacién en el
formato.
- Residuos de desengrasantes y/o desinfectantes.
Puntos criticos a . . .
revisar Re3|duos_d_e suciedad (alimentos, grasa, polvo, otros)
en superficies y puntos muertos.
NEVERA DE REFRIGERACION
Area Area Cuartos frios y de proceso
Objetivo Realizar limpieza y desinfeccion de neveras congelacion

Responsable de la operacién

Almacenista y Auxiliar de limpieza y aseo

Responsable del monitoreo

Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/

Responsable de verificacion

Jefe de planta, Administrador, Nutricionista

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
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Frecuencia de operacion Diario
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre  del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
N Detergente Desengrasante Ver tabla de
Limpieza .
desengrasante sustancias
Solucién
desinfectante
Desinfeccion Desinfectante Solguon
desinfectante
de
choque.
EPP’S Utensilios o} Tiempo requerido
equipos
Gafas, tapabocas, Esponyjilla, cepillo, 20 minutos
guantes, delantal, balde, pafio, aspersor
botas. y/o atomizador.

Limpiar pisos y paredes de los congeladores.

Aplicar la solucion limpiadora desengrasante en puertas y
Limpieza por el piso de la nevera de congelacion y/o refrigeracion
Estregar puertas y pisos.

Retirar solucion desengrasante con un pafio himedo.

Con el aspersor aplicar la solucion desinfectante al

Desinfeccion o it
interior de la nevera de congelacion.

El lider de la operacidén inspecciona las condiciones de
Monitoreo limpieza y desinfeccion, y registra esta informacién en el
formato.

Residuos de desengrasantes y/o desinfectantes.
Residuos de suciedad (alimentos, grasa, polvo, otros)
en superficies y puntos muertos.

Puntos criticos a
revisar

PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EQUIPOS AREA DE RECEPCION DE
MATERIA PRIMAY BODEGA

ESTANTERIAS

Area Areas de recepcion de materia y prima y bodega de Abarrotes

Objetivo Realizar limpieza y desinfeccion.

Responsable de la operacion Almacenista
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Responsable del monitoreo

Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/

Responsable de verificacion

Jefe de planta, Administrador, Nutricionista

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Frecuencia de operacion Diario
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
N Detergente Desengrasante Ver tabla de
Limpieza .
desengrasante sustancias
Solucién
desinfectante
Desinfeccién Desinfectante SO“.JC'O”
desinfectante
de
choque.
EPP’S Utensilios o} Tiempo requerido
equipos
Gafas, tapabocas, Esponijilla, cepillo, 20 minutos
guantes, delantal, balde, pafio, aspersor
botas. y/o atomizador.
Retirar elementos.
Retirar residuos de alimentos y depositar en recipiente
con tapa.
_— Humedecer todas las superficies.
Limpieza

Aplicar la solucion limpiadora desengrasante sobre
todas las superficies.

Estregar con la esponjilla.

Enjuagar la solucion desengrasante.

Desinfeccién

Con el aspersor aplicar la solucidén desinfectante sobre
todas las superficies.
Secar con un pafio limpio y seco.

El lider de la operacién inspecciona las condiciones de

Monitoreo limpieza y desinfeccion, y registra esta informacion en el
formato.
- Residuos de desengrasantes y/o desinfectantes.
Puntos criticos a . . .
revisar Residuos de suciedad (alimentos, grasa, polvo, otros)

en superficies y puntos muertos.
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ESTIBAS
Area Areas de proceso / Almacén
Objetivo Realizar limpieza y desinfeccion de estibas.
Auxiliares servicio, auxiliares de cocina,

Responsable de la operacion

auxiliares de panaderia, almacenista y/o cajeros

Responsable del monitoreo

Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/

Responsable de verificacion

Jefe de planta, Administrador, Nutricionista

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Frecuencia de operacion Diario
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre  del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
— Detergente Desengrasante Ver tabla de
Limpieza i
desengrasante sustancias
Solucién
desinfectante
Desinfeccion Desinfectante Solguon
desinfectante
de
choque.
EPP’S Utensilios 0 Tiempo requerido
equipos
Gafas, tapabocas, Esponijilla, cepillo, 20 minutos
guantes, delantal, balde, pafio, aspersor
botas. y/o atomizador.
Retirar residuos de alimentos y depositar en recipiente
con tapa.
Humedecer todas las superficies de la estiba.
Limpieza Aplicar la solucion limpiadora desengrasante sobre

todas las superficies de la estiba.
Estregar con cepillo.
Enjuagar la solucién desengrasante.

Desinfeccion

Con el aspersor aplicar la solucién desinfectante sobre
todas las superficies y dejar secar al ambiente.

El lider de la operacion inspecciona las condiciones de

Monitoreo limpieza y desinfeccion, y registra esta informacion en el
formato.
- Residuos de desengrasantes y/o desinfectantes.
Puntos criticos a . . .
revisar Residuos de suciedad (alimentos, grasa, polvo, otros)

en superficies y puntos muertos.
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BASCULA
Area Areas de proceso / Almacén
Objetivo Realizar limpieza y desinfeccion de basculas .

Responsable de la operacion

Auxiliares servicio, auxiliares de cocina,

auxiliares de panaderia, almacenista.

Responsable del monitoreo

Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/ Lider
HSEQ

Responsable de verificacion

Jefe de planta, Administrador, Nutricionista

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Frecuencia de operacion Diario
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre  del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
. Detergente Desengrasante Ver tabla de
Limpieza .
desengrasante sustancias
Solucién
desinfectante
Desinfeccion Desinfectante Solgmon
desinfectante
de
choque.
EPP’S Utensilios 0 Tiempo requerido
equipos
Gafas, tapabocas, Esponijilla, cepillo, 20 minutos
guantes, delantal, balde, pafio, aspersor
botas. y/o atomizador.
Apague y desconecte la bascula (cuando sea electronica).
Retirar residuos de alimentos y depositar en recipiente con
tapa.
Limpieza Humedecer un pafio con solucion limpiadora

desengrasante sobre todas las superficies.
Retirar solucion limpiadora con un pafio himedo.
Secar con un pafio limpio y seco.

Desinfeccién

Con el aspersor aplicar la solucién desinfectante sobre
todas las superficies y dejar secar al ambiente.

El lider de la operacidon inspecciona las condiciones de

Monitoreo limpieza y desinfeccion, y registra esta informacion en el
formato Verificacion de POES
PuNtos criticos a Residuos de desengrasantes y/o desinfectantes.

revisar

Residuos de suciedad (alimentos, grasa, polvo, otros)
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PROGRAMA CONTROL INTEGRADO DE PLAGAS
OBJETIVO

Establecer el procedimiento control integrado de plagas en los servicios de alimentacion
operados y administrados por CERQUERA DE BEDOYA GLADYS., contribuyendo al
mejoramiento de las condiciones sanitarias de las locaciones, de los procesos y a la
inocuidad del producto.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Garantizar productos inocuos, evitando la contaminacion de éstos por la presencia de
plagas.

e Capacitar al personal en el control integrado de plagas, para minimizar el riesgo de
focos de contaminacion.

e Proteger las areas de produccion del posible ingreso de plagas por medio de barreras
fisicas y métodos quimicos.

e Garantizar el cumplimiento y la eficacia del procedimiento control integrado de plagas.

ALCANCE

Aplica para todos los servicios de alimentacién operados y administrados por CERQUERA
DE BEDOYA GLADYS., comprende las diferentes etapas del control integrado de plagas:

e Diagndstico inicial de presencia de plagas en planta y servicios de alimentacion.
e Caracterizacion de plagas.

e Documentacion del procedimiento para el Control integrado de plagas.

e Capacitacion del personal.

e Seguimiento continuo del programa Control integrado de plagas.

e Seguimiento continto del programa Control integrado de plagas.

e Verificacion y evaluacion del programa.

DEFINICIONES

ASPERSION: Es un tipo de aplicacion en la cual los productos liquidos usados para el
control de plagas son diseminados en pequefias gotas que alcanzan a llegar a ranuras,
grietas y sitios de dificil acceso, el equipo usado para tal fin es una bomba de aspersion.

CEBO: Mezcla de un producto alimenticio con un producto Rodenticida para atraer y
combatir las plagas.

PLAGA: Que vive en o sobre el alimento y causa su merma, alteracién, contaminacion o es
molesto de algun modo.
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COLONIZACION: La colonizacion esta fundamentada en las adaptaciones que presentan
los organismos y que les permiten la dispersion para invadir nuevos habitats; las especies o
poblaciones que son colonizadoras, presentan una gran capacidad adaptativa.

CONTROL INTEGRADO DE PLAGAS: Estrategia que utiliza diferentes técnicas de control
biolégico, quimico y fisico, complementarios entre si que tienen como prioridad evitar o
reducir el dafio que ocasiona una o mas plagas.

CONTROL INTEGRADO DE PLAGAS Y/O VECTORES: Sistemas para combatir las plagas
ylo vectores especificos que, en el contexto del ambiente asociado y la dinAmica de la
poblacion de especies nocivas, utiliza todas las técnicas, métodos y practicas de
saneamiento ambiental adecuadas de la forma mas compatible y elimina o mantienen la
infestacion por debajo de los niveles en que se producen o causan perjuicios econémicos u
ocasionen dafos en la salud humana, en la sanidad animal o vegetal.

DESINFESTACION: Procedimientos de erradicacion de plagas encaminados a evitar la
prevalecia de estas en los interiores de las areas de elaboracion.

DESINSECTACION: es la accion de eliminar insectos, por medios quimicos, fisicos o con la
aplicacion de medidas de saneamiento basico.

DESRATIZACION: Accion destinada a eliminar roedores mediante métodos de
saneamiento basico, mecéanico o quimico.

FUMIGACION: Se considerara como fumigacion a las técnicas de saneamiento
consistentes en la utilizacion de agentes quimicos destinados al control de plagas y
microorganismos de efectos nocivos para la salud del hombre.

GRADO DE INFESTACION: Cantidad de poblacion por unidad de metro cuadrado.

INFESTACION: Presencia y multiplicacion de plagas que puedan contaminar o deteriorar
los alimentos y/o materias primas.

INSECTICIDA: Producto para controlar las poblaciones de insectos.

PLAGA: Animales vertebrados e invertebrados, tales como aves, roedores, cucarachas,
moscas y otros que pueden estar presentes en el establecimiento o sus alrededores y
causar contaminacion directa o indirecta al alimento, transportar enfermedades y suciedad a
los mismos.

PLAGUICIDAS: Todo agente de naturaleza quimica, fisica o biolégica que so6lo en mezcla o
en combinacién, se utilice para la prevencion, represion, atraccion, o control de insectos,
acaros, agentes patdgenos, nematodos, malezas, roedores u otros organismos nocivos a
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los animales, o a las plantas, a sus productos derivados, a la salud o la fauna benéfica. La
definicion también incluye los productos utilizados como defoliantes, reguladores
fisiolégicos, feromonas y cualquier otro producto que a juicio de los Ministerios de Salud o
de Agricultura se consideren como tales.

REPRODUCCION: La reproduccion es el proceso mediante el cual se generan nuevos
seres vivos a partir de los organismos ya existentes.

RESIDUQ: Cualquier sustancia especificada presente en alimentos, productos agricolas o
alimentos para animales como consecuencia del uso de un plaguicida. El término incluye
cualquier derivado de un plaguicida como productos de conversion, metabolitos y productos
de reaccion, y las impurezas consideradas de importancia toxicoldgica. El término "residuo
de plaguicida” incluye tanto los residuos de procedencias desconocidas o inevitables (por
ejemplo, ambientales), como los derivados de usos conocidos de la sustancia quimica.

RIESGO: Probabilidad de que un plaguicida cause un efecto nocivo en las condiciones en
gue se utiliza.

RODENTICIDA: Producto quimico utilizado para el control de roedores.

TOXICIDAD: Propiedad fisiolégica o biolégica que determina la capacidad de una sustancia
quimica para producir perjuicios u ocasionar dafios a un organismo vivo por medios no
mecanicos.

USO Y MANEJO DE PLAGUICIDAS: Comprende todas las actividades relacionadas con
estas sustancias, tales como sintesis, experimentacion, importacion, exportacion,
formulacién, transporte, almacenamiento, distribucion, expendio, aplicacién y disposicion
final de desechos o remanentes de plaguicidas.

VERIFICACION: Confirmacion, mediante el suministro de evidencia objetiva, de que se han
cumplido los requisitos especificados.

REQUISITOS LEGALES
Decreto 3075 de 23 de diciembre de 1997.

Capitulo VI. Saneamiento. Articulo 28.- Todo establecimiento destinado a la fabricacion,
procesamiento, envase y almacenamiento de alimentos debe implantar y desarrollar un Plan
de Saneamiento con objetivos claramente definidos y con los procedimientos requeridos
para disminuir los riesgos de contaminacion de los alimentos. Este plan debe ser
responsabilidad directa de la direccion de la Empresa.

Articulo 29.- El Plan de Saneamiento debe estar escrito y a disposicion de la autoridad
sanitaria competente e incluira como minimo los siguientes programas:
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c. Programa de Control de Plagas: Las plagas entendidas como artrépodos y roedores
deberan ser objeto de un programa de control especifico, el cual debe involucrar un
concepto de control integral, esto apelando a la aplicacion armoénica de las diferentes
medidas de control conocidas, con especial énfasis en las radicales y de orden preventivo.

Resolucion 2674 de 22 de julio de 2013.

Saneamiento. Articulo 26. Plan de Saneamiento- Toda persona natural o juridica
propietaria del establecimiento que fabrique, procese, envase, embale, almacene y expenda
alimentos y sus materias primas deben implantar y desarrollar un Plan de Saneamiento con
objetivos claramente definidos y con los procedimientos requeridos para disminuir los
riesgos de contaminacion de los alimentos. Este plan debe estar escrito y a disposicion de
la autoridad sanitaria competente; este debe incluir como minimo los procedimientos,
cronogramas, registros, listas de chequeo y responsables de los siguientes programas:

CONTROL DE PLAGAS: las plagas deben ser objeto de control especifico, el cual debe
conservar el concepto de control integral, apelando a la aplicacion arménica de las
diferentes medidas de control conocidas, con especial énfasis en las radicales y de orden
preventivo.

Normatividad uso y manejo de plaguicidas:

Decreto 1843 de Julio 22 de 1991. Por el cual se reglamentan parcialmente los Titulos IlI,
V, VI, VIl y IX de la ley 09 de 1979, sobre uso y manejo de plaguicidas.

Cdédigo internacional de conducta para distribucién y utilizacién de plaguicidas de la
FAO.

RESPONSABILIDADES

Gerente general: aportar el recurso econémico para la implementacion y aplicacion del
Control Integrado de Plagas, Documentar, implementar, verificar, coordinar y supervisar el
cumplimiento del control de plagas. Capacitar al personal técnico y operativo en cuanto a las
medidas de prevencion.

Colaboradores: Ejecutar las actividades descritas en el procedimiento de control de plagas,
de manera que no se genere riesgo de contaminacion ni se atente contra la inocuidad del
producto.

PROCEDIMIENTO CONTROL INTEGRADO DE PLAGAS

REQUISITOS GENERALES
Dentro del plan de saneamiento se encuentra el control integrado de plagas.
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La importancia de este programa, radica en que las plagas representan un riesgo sanitario y
atentan contra la inocuidad del producto, ya que éstas son responsables de un gran niumero
de ETAS (Enfermedades Transmitidas por los alimentos) y de pérdidas econ6micas por la
destruccion de alimentos contaminados.

Con este programa, se busca controlar y/o reducir las plagas a niveles poblacionales lo mas
cercano a cero, tanto en el area perimetral como al interior de la planta y de los servicios de
alimentacion operados y administrados por CERQUERA DE BEDOYA GLADYS.

ETAPAS DEL CONTROL INTEGRADO DE PLAGAS

PROVEEDOR PRESTADOR DEL SERVICIO: la empresa prestadora del servicio debe
esta cumplir con los siguientes requisitos:

*Aprobado por la Secretaria Distrital de Salud.
*Personal técnico capacitado en manejo seguro de plaguicidas de uso en salud publica.

DIAGNOSTICO INICIAL E IDENTIFICACION DE AREAS DE RIESGO: en esta etapa se
determina la posibilidad de presencia de plagas, sectores de ingreso, los potenciales
lugares de anidamiento y las fuentes de alimentacion, para lo cual el proveedor del servicio
envia el Informe de Diagnéstico.

CARACTERIZACION DE PLAGAS: se tiene en cuenta las variables que pueden favorecer
la presencia de plagas como son: el entorno, las condiciones climaticas, condiciones
locativas, y el tipo de actividad a desarrollar.

El tipo de plagas que se pueden presentar son:
e Insectos voladores: Mosca domestica.
e Insectos rastreros: Cucaracha, hormigas.
e Roedores: Rata de tejado, Rata de alcantarilla y raton doméstico.

Las caracteristicas de las plagas se encuentran en el formato.

MEDIDAS PREVENTIVAS PARA EL CONTROL INTEGRADO DE PLAGAS

Dentro de las medidas ejecutadas para el control integrado de plagas, en la planta y los
servicios de alimentacion operados y administrados por CERQUERA DE BEDOYA
GLADYS., se encuentran:

1. Barreras fisicas, que controlan y/o impiden la incidencia de plagas y animales en el
interior de la infraestructura.
2. Mantenimiento y limpieza de los exteriores de la edificacion.
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3. Eliminacion en los alrededores de todo tipo de objetos como escombros, material en
desuso, y chatarra que faciliten el refugio de las plagas.

4. Controlar empozamientos en &reas de proceso.

5. Ejecucion e implementacion del procedimiento de manejo de residuos liquidos y sélidos,
de esta manera se evita que obtengan alimento.

6. Recoleccién, disposicion y manejo adecuado de los residuos sélidos, en el area y/o
cuarto de residuos.

7. Recoleccion de plagas muertas después del control quimico.

8. Evitar entrada de plagas por medio de puertas herméticas, rejillas y mallas en las posibles
vias de ingreso al area de proceso.

9. Verificacion constante de exteriores e interiores.

10. Instalacion de trampas fisicas tipo (cintas engomadas, trampas adherentes, tablillas
engomadas, trampas cebaderos, ultrasonido, etc.) en exteriores y en areas de proceso,
cuando aplique segun el entorno.

11. Revisién de cajas, mercancia y/o insumos que llegan al establecimiento.

12. Saneamiento del establecimiento con la implementacién del programa de Manejo
integral de residuos liquidos y sélidos y de los procedimientos de limpieza y desinfeccion.
13. Generacion de la cultura de higiene y no basuras en el establecimiento.

14. Revision de materias primas, insumos, equipos y demas elementos que lleguen al
establecimiento.

15. Aplicacion de productos quimicos de buena res dualidad, durante el periodo de tiempo
que especifica el fabricante.

CONTROL HIGIENICO

e Realizar limpieza de exteriores.

e Controlar empozamientos en areas internas y externas.

e Realizar recoleccion y disposicion de residuos solidos en los recipientes con tapa
designados para ese fin.

e Verificar el almacenamiento de los residuos sélidos en el area y/o cuarto de residuos.
Verificar limpieza y desinfeccion en todas las areas de proceso.

FRECUENCIA RESPONSABLE REGISTROS ACCIONES
CORRECTIVAS
Diariamente  se Lider HSEQ, Jefe de Verificacion Cuando se detecta una No
realiza la planta, POES Conformidad, durante la
verificacion  de Administradores, verificacion de limpieza y
limpieza y orden Nutricionistas. orden, se procede a realizar
en é&reas de la limpieza del area o de las
proceso y el areas que presenten el
manejo de incumplimiento.
residuos liquidos
y sélidos.
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CONTROL FisICO

« Se establecen barreras fisicas en los sitios que pueden ser potenciales vias de
ingreso de plagas.

« Se colocan mallas en las ventanas, agujeros, claraboyas o huecos, ventiladores,
impidiendo el paso de los insectos, pajaros y roedores.

« Se colocan rejillas en desagiies o sifones para impedir el acceso de roedores e
insectos rastreros.

« Se sellan huecos en las paredes.

« Seresanay se sella aberturas en los pisos o cualquier otra deformidad de pisos.

- Permanecen cerradas todas las puertas que comuniquen al interior de las areas de
proceso.

« La abertura entre las puertas y el piso son maximo de un (1) centimetro, esto

permite menos incidencia de los insectos rastreros en el interior de las areas de
proceso.

FRECUENCIA MONITOREO Y | ACCIONES CORRECTIVAS
VERIFICACION

Diariamente se realiza | Diariamente el lider | Una vez detectada la falta

la inspeccion de | HSEQ, Jefe de planta, | de continuidad e integridad
exteriores y de las | Administrador y/lo | en las barreras fisicas, el
instalaciones. Nutricionistas, verifica la | responsable de la operacion
integridad fisica y la | debe informar al area de
correcta disposicion de | mantenimiento mediante
estas barreras. Verifica | correo  electrénico  para
que las puertas de | realizar el correctivo

acceso al interior de las | correspondiente.
areas de proceso o0
cualquier otra abertura
como ventanas, estén
completamente
cerradas y estas tengan
sistema de cierre
automatico, que permita
mantener aislado el
interior de las areas con
el exterior.
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CONTROL QUIMICO

Basicamente el control quimico se hace con la aplicacion de productos quimicos, cuya
funcion primordial es eliminar y crear una accion residual (proteccion temporal), que
produce una repulsion de los insectos tanto rastreros como voladores.

NOTA IMPORTANTE: Estos agentes quimicos deben ser Categoria toxicoldgica lll, y estar
debidamente avalados por las autoridades competentes entre ellos para el territorio
Colombiano el Ministerio de Proteccién Social y el Instituto Colombiano Agropecuario ICA.

PROCEDIMIENTO: La empresa externa en las visitas de control y seguimiento aplica el
agente insecticida elegido, en todas las areas componentes de la planta e igualmente en
alrededores. Haciendo énfasis en aquellas areas problemas, especialmente donde se
detecte mayor incidencia y prevalencia de plagas.

Los productos insecticidas se rotan cada seis (6) aplicaciones para evitar inmunidad o
resistencia de las plagas a los productos.

FRECUENCIA MONITOREO Y | ACCIONES CORRECTIVAS
VERIFICACION

La actividad de control se | El area de calidad | Si se detecta que existe

realiza segun el | monitorea el | incumplimiento con el cronograma

cronograma  establecido | cumplimiento de los | de aplicaciones, el area de Calidad

para la planta y los |cronogramas de | se comunica inmediatamente con la

servicios de alimentacion. | fumigacion en los | empresa externa contratada, para
servicios de | que se realice la aplicaciébn en un
alimentacion. tiempo no mayor a 24 horas.

CONTROL FiSICO DE ROEDORES

Igual que los insectos el mejor control para los roedores son las barreras Fisicas, las cuales
son efectivas sobre todo en este tipo de plagas.

PROCEDIMIENTO: la empresa mantiene la integridad de los componentes estructurales de
la planta y servicios de alimentacién para evitar el acceso de este tipo de plagas. Toda
ventana o abertura al exterior debe es cubierta por mallas.

Todo hueco en pisos o paredes igualmente se sellan para impedir el acceso.

Los sifones y desagies estan protegidos por rejillas que eviten el acceso de los roedores.
Las puertas y ventanas permanecen tanto en el tiempo de actividad (produccion cargue,
etc.) como en el tiempo de inactividad, cerradas; esto imposibilita el acceso de los roedores.
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FRECUENCIA MONITOREO Y | ACCIONES CORRECTIVAS
VERIFICACION

Constantemente estas | Diariamente el Jefe de | Al observarse falta de
barreras fisicas deben | planta y lideres de los | continuidad en las barreras
permanecer operantes, | servicios de alimentacion | fisicas, huecos abiertos, o
su integridad debe ser | inspeccionan la integridad | grietas en pisos, sifones sin
monitoreada para |y funcionalidad de las | rejillas, se informa al area de
permitir su efectividad. barreras fisicas, verifica | mantenimiento, para que
que las mallas estén |realicen el arreglo de estas
integras, igualmente que | areas.

no haya huecos o puertas
abiertas que permitan el
acceso de las plagas al
interior de las é&reas de
proceso.

CONTROL QUIMICO DE ROEDORES.

Basicamente el control quimico de roedores se realiza utilizando cebos o pellets, estos
agentes primordialmente son sustancias anticoagulantes, de singular importancia;
igualmente debe hacerse la rotacion de los productos, puesto que al igual que los insectos
estos roedores crean resistencia a los agentes quimicos, los roedores pueden hacer
resistencia por:

APRENDIZAJE: los individuos relegados son obligados a consumir sustancias nuevas y si
en un pequefo lapso de tiempo mueren, el resto de la poblacién de roedores no consume el
producto.

RESISTENCIA ENDOGENA: resistencia por subdosis de los productos anticoagulantes
estimulando la produccién de la vitamina K1 en el intestino, creando la resistencia al
producto.

Estas resistencias no se heredan, por lo tanto es aconsejable utilizar raticidas unidosis en
un solo bocado.

Utilizar sustancias anticoagulantes de categoria toxicoldgica Il —levemente toxicas al
humano, y aprobadas por la autoridad competente.

PROCEDIMIENTO: aplica solo para servicios de alimentacion en areas rurales.

*Se colocan cebaderos, uno (1) cada 500 m2en los alrededores del casino.

*Cada cebadero o comedero contienen los gramos recomendados por los fabricantes.
*Dentro de las salas de beneficio y desposte no se instalan cebaderos o comederos.




e@ PROGRAMA DE SANEAMIENTO BASICO CDBG-PR-01
Version: 1

*Semanalmente se inspeccionan las estaciones para verificar la actividad de los roedores en
el establecimiento.

*La empresa externa realiza el cambio de los parafinados en los cuales haya evidencia de
actividad de los roedores.

FRECUENCIA MONITOREO Y | ACCIONES CORRECTIVAS
VERIFICACION
Semanalmente se | El Coordinador | Si las actividades de control de roedores

realiza inspeccion de | Ambiental y el equipo | no se han realizado en el tiempo
las estaciones para |de Calidad, monitorea | establecido, inmediatamente el jefe de
verificar la actividad |esta  actividad e | planta realiza esta labor con el personal
de los roedores. igualmente la | técnico externo encargado. Igualmente si
En cada control y |programa para que se | el producto no fue técnicamente
cada monitoreo, la |realice en el tiempo | colocado, esta labor se repite en su
empresa externa | establecido,  verifica | presencia.

revisa las estaciones que las actividades se

y  cambia 0S| hayan realizado, e
parafinados en los igualmente verifica que
cu_ales . haya el producto haya sido
ew_dgnma de técnicamente
actividad.

colocado.

ELIMINACION DE LOS RATONES: Los ratones muchas veces al morir envenenados,
mueren en sitios que son muy dificiles de alcanzar, causando un olor muy desagradable.
Cuando recoja un ratbn muerto o sus excrementos seguir el siguiente procedimiento:

e Usar guantes

e Preparar solucion desinfectante con cloro o amonio cuaternario

e Rociar en los roedores muertos, las trampas, los excrementos y las areas donde
encontré todo esto usando atomizador con solucion desinfectante.

e No barrer ni aspirar los excrementos hasta que haya rociado el area con
desinfectante. Si barre o aspira el excremento seco, el polvo, que tiene virus, se
guedara en el aire.

e Lavar el area con detergente y luego aplicar mas desinfectante

e Ponga los roedores muertos y/o los excrementos en una bolsa de plastico y séllela.

e Después, ponga esta bolsa dentro de otra, séllela, y tirela a la basura.
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SUSTANCIAS O PRODUCTOS QUIMICOS PARA CONTROL DE PLAGAS

El control quimico que se utiliza en CERQUERA DE BEDOYA GLADYS., es con sustancias
aprobadas, registradas por el Ministerio de la Proteccion Social y el Instituto Colombiano
Agropecuario-ICA.

Los productos quimicos y/o sustancias, nombre comercial, dosis, método de aplicacién,
sitios de aplicacion, equipos de aplicacion y precauciones se encuentran en las tablas de
sustancias.

MEDIDAS DE PREVENCION PARA CONTROLAR LA PROLIFERACION DE PLAGAS

Las plagas prefieren lugares calidos, tranquilos y que no los molesten, por eso es
importante tener en cuenta dos aspectos muy importantes para la prevencion general:
Primero, se evita que obtengan alimento; esto se logra a través de un correcto programa de
limpieza y desinfeccién.

El no dejar residuos de alimentos, u otro material organico que sirva de alimento. Segundo,
de manera muy importante se evita el acceso a la planta de proceso. Esto basicamente a
través de barreras fisicas.

Otras medidas preventivas:

e Controlar que no se almacenen comidas, ni ropas sucias, trapos en casilleros y
bafios, se evita las condiciones antihigiénicas.

e Recoger migas y otros residuos de alimentos tan pronto como sea posible.

e Mantener limpias y ordenadas todas las areas incluyendo &reas exteriores.

e Lavar y desinfectar el area de disposicion de basuras, tan pronto estas son
recogidas.

e Eliminar aguas sucias y estancadas.

e Garantizar el ajuste automatico de puertas, marcos sin hendiduras, ni espacios.

e Mantener las puertas abiertas el menor tiempo posible.

e Controlar ambientes muy humedos.

e Eliminar condiciones o lugares donde puedan reproducirse, o destruirlas en alguna
parte de su ciclo de vida.

e Realizar limpiezas profundas y minuciosas en todas las é&reas, evitando asi las
acumulaciones de polvo, grasa o cualquier alimento donde se pueda reproducir.

e Mantener tapados los recipientes de las basuras.

e Recolectar peridodicamente las basuras.

e Eliminar material inservible u equipos que faciliten su albergue o reproduccion.

e Eliminar vegetacion que pueda albergar plagas
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e Con la recogida de basuras y existencia de recipientes adecuados para basuras, no
existe razon para que estos residuos tan atrayentes para los insectos y roedores se
dejen descomponer destapados en cualquier lugar.

e Una limpieza total y la ausencia de restos de alimentos consiguen que haya menos
atraccion de insectos, lo mismo la ausencia de éareas de mayor humedad y
temperatura.

MONITOREO
Se realiza de dos maneras:

En sitio: mediante inspecciones semanales para detectar actividad de plagas, la cual se
registra en el formato Monitoreo de presencia de plagas.

Mediante auditorias internas de la gestion documental (registros), verificacion in situ, y el
cronograma de cada centro de servicio.

REGISTROS

Formatos establecidos por el restaurante.

VALIDACION

El programa de control integrado de plagas se valida con los registros y las
verificaciones realizadas en planta y servicios de alimentacion.
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PROGRAMA DE RESIDUQOS SOLIDOS Y LIQUIDOS
OBJETIVO

Objetivo General

Documentar la disposicion y el manejo adecuado de los residuos liquidos y sélidos
generados en el centro de servicio de alimentaciébn operados y administrados por
CERQUERA DE BEDOYA GLADYS dando cumplimiento a los lineamientos de la
normatividad vigente.

Objetivos Especificos

e I|dentificar las instalaciones y elementos para la disposicion y el manejo adecuado de
los residuos liquidos y sélidos

e Establecer los procedimientos para la separacién, recoleccion, conduccion, transporte
interno y disposicion final de los residuos generados.

e Contribuir con la inocuidad del producto a través del manejo adecuado de los residuos
liguidos y solidos producidos en las operaciones.

e Disminuir el impacto ambiental por la contaminacion que generan los residuos liquidos
y sélidos resultantes de las operaciones realizadas.

ALCANCE

Aplica para los servicios de alimentacion operados y administrados por CERQUERA DE
BEDOYA GLADYS. Incluye todas las areas y procesos donde se generen residuos liquidos
y sélidos.

Este programa describe desde los sitios de generacion de los residuos hasta el manejo,
almacenamiento, entrega y disposicion final de los mismos.

DEFINICIONES

Aceite vegetal de fritura usado: Se entiende por aceite vegetal de fritura usado aquel
producto lipido desnaturalizado por su utilizacién con altas temperaturas, generado en los
establecimientos indicados en el presente Acuerdo, al cual se le han modificado las
caracteristicas organolépticas y fisicoquimicas del producto original produciendo
modificaciones en la composicién de los acidos grasos saturados que lo forman. Por cambiar
las caracteristicas fisicoquimicas del producto de origen a este residuo se lo llamara Residuo
de Aceite Vegetal de Fritura Usado.
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Afluente: Corriente o flujo entrante de agua residual de un sistema de tratamiento de aguas
residuales.

Aprovechamiento: Es la utilizacion de residuos mediante actividades tales como separacion
en la fuente, recuperacion, transformacién y reuso de los mismos, permitiendo la
reincorporacién en el ciclo econémico y productivo con el fin de generar un beneficio
econdmico y social y de reducir los impactos ambientales y los riesgos a la salud humana
asociados con la produccion, manejo y disposicion final de los residuos.

Bioseguridad: Son las practicas que tienen por objeto eliminar o minimizar el factor de
riesgo que pueda llegar a afectar la salud o la vida de las personas o pueda contaminar el
ambiente.

Contaminacién cruzada: proceso por el cual los alimentos entran en contacto con
sustancias ajenas, generalmente nocivas para la salud.

Cultura de la No Basura: Es el conjunto de costumbres y valores tendientes a la reduccién
de las cantidades de residuos generados por cada uno de los habitantes y por la comunidad
en general, asi como al aprovechamiento de los residuos potencialmente reutilizables.

Desactivacion: Es el método, técnica o proceso utilizado para transformar los residuos
hospitalarios y similares peligrosos, inertizarlos, si es el caso, de manera que se puedan
transportar y almacenar, de forma previa a la incineracion o envio al relleno sanitario, todo
ello con el objeto de minimizar el impacto ambiental y en relacién con la salud. En todo caso,
la desactivacién debe asegurar los estandares de desinfeccidon exigidos por los Ministerios
del Medio Ambiente y Salud.

La desactivacion dentro de las areas o ambientes internos del servicio de salud, debe ser
ejecutada por el generador; la desactivacion fuera de las areas internas del servicio de salud
y dentro de la institucion, podra ser ejecutada por particulares y en todo caso dentro de las
instalaciones del generador.

Disposicion final controlada: Es el proceso mediante el cual se convierte el residuo en
formas definitivas y estables, mediante técnicas seguras.

Generador: Es la persona natural o juridica que produce residuos hospitalarios y similares
en desarrollo de las actividades, manejo e instalaciones relacionadas con la prestacion de
servicios de salud, incluidas las acciones de promocion de la salud, prevencién de la
enfermedad, diagndstico, tratamiento y rehabilitacion; la docencia e investigacion con
organismos vivos o0 con cadaveres; los bioterios y laboratorios de biotecnologia; los
cementerios, morgues, funerarias y hornos crematorios; los consultorios, clinicas, farmacias,
centros de pigmentacién y/o tatuajes, laboratorios veterinarios, centros de zoonosis,
zoologicos, laboratorios farmacéuticos y de produccion de dispositivos medicos. .



e@ PROGRAMA DE SANEAMIENTO BASICO CDBG-PR-01
Version: 1

Gestion: Es un conjunto de los métodos, procedimientos y acciones desarrollados por la
Gerencia, Direccidon o Administracion del generador de residuos hospitalarios y similares,
sean estas personas naturales y juridicas y por los prestadores del servicio de desactivacion
y del servicio publico especial de aseo, para garantizar el cumplimiento de la normatividad
vigente sobre residuos hospitalarios y similares.

Gestion integral: Es el manejo que implica la cobertura y planeacion de todas las
actividades relacionadas con la gestion de los residuos hospitalarios y similares desde su
generacion hasta su disposicion final.

Incineracion: Es el proceso de oxidacion térmica mediante el cual los residuos son
convertidos, en presencia de oxigeno, en gases Yy restos soélidos incombustibles bajo
condiciones de oxigeno estequiométricas y la conjugacion de tres variables: temperatura,
tiempo y turbulencia. La incineracion contempla los procesos de pirolisis y termdlisis a las
condiciones de oxigeno apropiadas.

Lodos: denominese lodo a la suspension de un sélido en un liquido proveniente de
tratamiento de aguas, residuos liquidos u otros similares.

Similares —-MPGIRH: Es el documento expedido por los Ministerios del Medio Ambiente y
Salud, mediante el cual se establecen los procedimientos, procesos, actividades y
estandares de microorganismos que deben adoptarse y realizarse en los componentes
interno y externo de la gestidon de los residuos provenientes del generador.

Minimizacion: Es la racionalizacion y optimizacion de los procesos, procedimientos y
actividades que permiten la reduccion de los residuos generados y sus efectos, en el mismo
lugar donde se producen.

Precaucion en ambiente: Es el principio segun el cual cuando exista peligro de dafio grave
e irreversible, la falta de certeza cientifica absoluta no debera utilizarse como razén para
postergar la adopcion de medidas eficaces para impedir la degradacion del medio ambiente.

Precaucion en salud: Es el principio de gestiébn y control de la organizacién estatal,
empresarial y ciudadana, tendiente a garantizar el cumplimiento de las normas de proteccion
de la salud publica, para prevenir y prever los riesgos a la salud de las personas y procurar
mantener las condiciones de proteccion y mejoramiento continuo.

Prestadores del servicio publico especial de aseo: Son las personas naturales o juridicas
encargadas de la prestacion del Servicio Publico Especial de Aseo para residuos
hospitalarios peligrosos, el cual incluye entre otras, las actividades de recoleccion,
transporte, aprovechamiento, tratamiento y disposicion final de los mismos, mediante la
utilizacion de la tecnologia apropiada, a la frecuencia requerida y con observancia de los
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procedimientos establecidos por los Ministerios del Medio Ambiente y de Salud, de acuerdo a
sus competencias, con el fin de efectuar la mejor utilizacion social y econdmica de los
recursos administrativos, técnicos y financieros disponibles en beneficio de los usuarios de
tal forma que se garantice la salud publica y la preservacion del medio ambiente.

Prestadores del servicio de desactivacidén: Son las personas naturales o juridicas que
prestan el servicio de desactivacion dentro de las instalaciones del generador, o fuera del,
mediante técnicas que aseguren los estandares de desinfeccién establecidos por los
Ministerios del Medio Ambiente y de Salud de conformidad con sus competencias.

Prevencion: Es el conjunto de acciones dirigidas a identificar, controlar y reducir los factores
de riesgo biolégicos, del ambiente y de la salud, que puedan producirse como consecuencia
del manejo de los residuos de que trata el presente decreto, ya sea en la prestacion de
servicios de salud o cualquier otra actividad que implique la generacion, manejo o disposicion
de esta clase de residuos, con el fin de evitar que aparezca el riesgo o la enfermedad y se
propaguen u ocasionen dafilos mayores 0 generen secuelas evitables.

Recoleccion: Es la accion consistente en retirar los residuos hospitalarios y similares del
lugar de almacenamiento ubicado en las instalaciones del generador.

Residuos Liquidos: se entiende por residuo liquido toda sustancia en estado liquido como
resultado de los procesos de produccion.

Riesgo bioldgico: presencia de un organismo, o la sustancia derivada de un organismo, que
plantea, sobre todo, una amenaza a la salud humana.

Sistema: Es el conjunto coordinado de componentes y elementos que actian
articuladamente cumpliendo una funcién especifica.

Tratamiento: Es el proceso mediante el cual los residuos hospitalarios y similares
provenientes del generador son transformados fisica y quimicamente, con el objeto de
eliminar los riesgos a la salud y al medio ambiente.

Tratamientos primarios: Son aquellos que permiten remover de las aguas residuales
domesticas e industriales los contaminantes que pueden sedimentar, flotar o producir un
aspecto estético desagradable.

Tratamientos secundarios: el objetivo de este tratamiento es remover la demanda biol6égica
de oxigeno soluble que escapa al tratamiento primario, ademas de remover cantidades
adicidnales de solidos suspendidos, a traves de procesos fisicos quimicos y biologicos.

Vertimientos liquidos: Cualquier descarga liquida hecha a un cuerpo de agua 0 a un
alcantarillado.


https://es.wikipedia.org/wiki/Ser_vivo
https://es.wikipedia.org/wiki/Ser_vivo
https://es.wikipedia.org/wiki/Salud
https://es.wikipedia.org/wiki/Salud
https://es.wikipedia.org/wiki/Salud
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Verificacion: Confirmacion, mediante el suministro de evidencia objetiva, de que se han
cumplido los requisitos especificados.

REQUISITOS LEGALES
Normatividad sanitaria:
Decreto 3075 de 23 de diciembre de 1997.

Capitulo VI. Saneamiento. Articulo 28.- Todo establecimiento destinado a la fabricacién,
procesamiento, envase y almacenamiento de alimentos debe implantar y desarrollar un Plan
de Saneamiento con objetivos claramente definidos y con los procedimientos requeridos para
disminuir los riesgos de contaminacion de los alimentos. Este plan debe ser responsabilidad
directa de la direccion de la Empresa.

Articulo 29.- El Plan de Saneamiento debe estar escrito y a disposicién de la autoridad
sanitaria competente e incluird como minimo los siguientes programas:

b. Programa de Desechos Solidos: En cuanto a los desechos sélidos (basuras) debe
contarse con las instalaciones, elementos, areas, recursos y procedimientos que garanticen
una eficiente labor de recoleccién, conduccién, manejo, almacenamiento interno,
clasificacion, transporte y disposicion, lo cual tendra que hacerse observando las normas de
higiene y salud ocupacional establecidas con el propoésito de evitar la contaminacion de los
alimentos, areas, dependencias y equipos o el deterioro del medio ambiente.

Resolucion 2674 de 22 de julio de 2013.

Capitulo VI. Saneamiento. Articulo 26. Plan de Saneamiento- Toda persona natural o
juridica propietaria del establecimiento que fabrique, procese, envase, embale, almacene y
expenda alimentos y sus materias primas deben implantar y desarrollar un Plan de
Saneamiento con objetivos claramente definidos y con los procedimientos requeridos para
disminuir los riesgos de contaminacion de los alimentos. Este plan debe estar escrito y a
disposicion de la autoridad sanitaria competente; este debe incluir como minimo los
procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequeo y responsables de los siguientes
programas:

Desechos Sdlidos: debe contarse con la infraestructura, elementos, areas, recursos y
procedimientos que garanticen una eficiente labor de recoleccion, conduccidon, manejo,
almacenamiento interno, clasificacion, transporte y disposicion final de los desechos sdlidos,
lo cual tendra que hacerse observando las normas de higiene y salud ocupacional
establecidas con el propdsito de evitar la contaminacion de los alimentos, areas,
dependencias y equipos, y el deterioro del medio ambiente.
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Normatividad Ambiental:

Resolucion 631 de 2015. Por la cual se establecen los parametros y los valores maximos
permisibles en los vertimientos puntuales a cuerpos de aguas superficiales y a los sistemas
de alcantarillado publico y se dictan otras disposiciones.

Decreto 3930 de 2010. Por el cual se reglamenta parcialmente el Titulo | de la Ley 92 de
1979, asi como el Capitulo Il del Titulo VI -Parte llI- Libro 1l del Decreto-ley 2811 de 1974 en
cuanto a usos del agua y residuos liquidos y se dictan otras disposiciones.

Decreto 4126 de 2005. Por el cual se modifica parcialmente el Decreto 2676 de 2000,
modificado por el Decreto 2763 de 2001 y el Decreto 1669 de 2002, sobre la gestidn integral
de los residuos hospitalarios y similares.

Resolucion 1164 de 2004. Por la cual se adopta el Manual de Procedimientos para la
Gestion Integral de los residuos hospitalarios y similares.

Decreto 2676 de 2000. Por el cual se reglamenta la gestion integral de los residuos
Biolégicos y modificaciones de marzo del 2002.

Ley 430 de 1998. Por la cual se dictan normas prohibitivas en materia ambiental, referentes
a los desechos peligrosos.

RESPONSABILIDADES

Representante Legal: aportar el recurso econémico para la implementacion y aplicaciéon del
manejo de residuos liquidos y sélidos.

Area de Calidad: Elaboracion, implementacion, verificacion y ajustes del programa, para
asegurar la inocuidad del producto y disminuir el impacto ambiental y sanitario.

Capacitar al personal administrativo, técnico y operativo que ejecuta el programa, en la
clasificacién y disposicion de los residuos liquidos y solidos generados en el centro de
servicios de alimentacion operados y administrados por CERQUERA DE BEDOYA
GLADYS.

Colaboradores: Ejecutar las actividades descritas en el procedimiento de manejo de
residuos liquidos y sélidos, de manera que no se genere riesgo de contaminacion ni se
atente contra la inocuidad del producto.

Cumplir con la correcta disposicién de los residuos liquidos y soélidos, generados en sus
areas.
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PROCEDIMIENTO MANEJO DE RESIDUOS LIQUIDOS Y SOLIDOS
REQUISITOS GENERALES

La Gestion Integral de Residuos liquidos y sélidos, describe las actividades de separacion,
recoleccién, conduccién, transporte interno y la disposiciéon final de los residuos soélidos y
liquidos generados.

COMPROMISO INSTITUCIONAL Y SANITARIO

Para CERQUERA DE BEDOYA GLADYS, la protecciéon del medio ambiente es una prioridad
corporativa en todas sus actividades y servicios.

Desde el inicio de nuestras labores el objetivo es operar de manera eficiente y segura con el
proposito de contribuir al desarrollo sostenible de nuestro entorno.

Es por esto que nos comprometemos a cumplir la legislacion sanitaria y ambiental vigente, y
nos esforzamos por incorporar tecnologia y procesos ambientalmente limpios para la
prevencion de la contaminacion, el mejoramiento continuo y la disposicion adecuada de:

e Residuos liquidos y control de calidad de los vertimientos.
e Residuos solidos.

DIAGNOSTICO AMBIENTAL Y SANITARIO

El diagndstico ambiental y sanitario de los tipos de residuos generados en centro de
operaciones de CERQUERA DE BEDOYA GLADYS, se realiza con base en la clasificacion
de colores de la Resoluciéon 2184 de 2019

Este diagndstico incluye:

Vertimientos liquidos a la fuente receptora.

Residuos No Peligrosos (Biodegradables, Reciclables, Inertes, Ordinarios),
Tecnologias implicadas en la gestion de residuos

Capacidad de respuesta ante situaciones de emergencia (Plan de contingencia)

MANEJO DE RESIDUOS LIQUIDOS

Los residuos liquidos provenientes de servicios de alimentacién se encuentran cargados
principalmente de grasas, materia organica y algunas sustancias quimicas biodegradables
gue son vertidas a los efluentes.
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La peligrosidad de estos residuos radica en su contenido de microorganismos patégenos,
materia orgénica y sustancias de interés sanitario, lo cual incide notoriamente en la calidad
del efluente generado.

Para minimizar la cantidad de residuos vertidos al efluente, se debe instaurar tecnologias
limpias y procedimientos que limiten la generacion de vertimientos liquidos contaminantes,
tales como buenas practicas y barreras fisicas, lo cual implica un adecuado manejo de los
sélidos generados;: como la utilizacién de microorganismos para el tratamiento de aguas.

CARACTERIZACION DE LOS RESIDUOS LIQUIDOS

En la industria de servicios de alimentacién se generan dos tipos de residuos liquidos,
aceites vegetales de fritura y aguas residuales industriales (ARI). Las ARI se caracterizan por
su alto contenido de grasas y carga organica que son de alta significacion ambiental,

Las ARI resultantes se clasifican en:

Industriales: resultantes de la limpieza y desinfeccion de &areas de proceso, equipos,
utensilios y carros de transporte utilizados en los servicios de alimentos.

Domeésticas: generadas de las labores cotidianas del personal que labora en la empresa
(Servicios sanitarios).

Tipos de residuos liquidos generados en planta y servicios de alimentos .

TIPO DE RESIDUO| CANT. GENERADA

LIQUIDO PROMEDIO CARACTERISTICAS

Aceite usado (aceite N.A. Generado en planta y servicios de
vegetal de fritura) alimentacion.

Aguas Residuales Generadas durante el proceso de
Industriales: Aguas de N.A. lavado y desinfeccion de materias
limpieza y primas y las &reas de proceso.
desinfeccion

Aguas Residuales N.A. Generadas de las unidades sanitarias
Domeésticas (lavamanos, lava botas y bafios)

ACEITE USADO (ACEITE VEGETAL DE FRITURA): el aceite usado se origina de las
actividades de fritura, los cuales se desechan por exceso de uso 0 exposicion superior
(quemados o0 ahumados).

AGUAS RESIDUALES INDUSTRIALES: Las aguas residuales industriales (ARI) se originan
de las actividades de limpieza y desinfeccién de materias primas, maquinaria, equipos e
instalaciones, y lavado de carros transportadores.
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Dichas aguas son contaminadas por suciedad (tierra, polvo) de las frutas, verduras y
tubérculos, grasas de las materias primas (carnes blancas y carnes rojas), lavado de
maquinaria, equipos, utensilios e infraestructura, detergentes y desinfectantes
biodegradables utilizados en las actividades de limpieza y desinfeccion.

AGUAS RESIDUALES DOMESTICAS: Las aguas residuales domésticas son aquellas
generadas de unidades sanitarias (lava botas, lavamanos, sanitarios, orinales).

SEGREGACION EN LA FUENTE
Fuente de generacion, clasificacion, tratamiento y destino final de los residuos liquidos.

Fuente de ClaSifiC{?‘Cién : : :

., de residuos Tratamiento Destino final
generacion ..

liquidos
Cocina caliente Aceite usado Produccion dg Produccion de biodiesel
biodiesel

Cocina caliente
Cocina fria ARI Rejillas y| Alcantarillado
Area de lavado trampa de
Area Pre alistamiento grasas
Unidades sanitarias ARD Cajas de
(lava botas, registro
lavamanos, orinales y
sanitarios)

ARD: Aguas residuales domésticas; ARI: Aguas residuales industriales.

LAVADO DE TRAMPAS DE GRASA

Las trampas de grasa retienen la mayor parte de grasa, para evitar la obstruccion de la red
de alcantarillado y aliviar mediante separacion fisica de las aguas residuales domésticas o
industriales su contenido de grasa. Se debe realizar cronograma de recoleccion, lavado y
desinfeccion de estas.

Protocolos de lavado de trampas de grasa industriales (Aplica para trampas de grasas
instaladas bajo pocetas o lavaplatos).

MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS

SEGREGACION EN LA FUENTE

La segregacion en la fuente, es la base del proceso y consiste en la clasificacion,
recoleccién, conduccién y transporte interno de los residuos soélidos hasta el sitio de
almacenamiento de basuras o acopio de residuos sélidos.
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Los recipientes para clasificar los residuos estan ubicados en cada una de las areas de
administrativas y operativas de CERQUERA DE BEDOYA GLADYS. de acuerdo al tipo y
cantidad de residuos generados. Los recipientes utilizados cumplen con las especificaciones
de la resolucion 2184 de 2019

Fuentes de generaciéon: Las fuentes de generacion de residuos solidos, son las areas
involucradas en los procesos administrativos y operativos

Fuentes de generacion y tipos de residuos sélidos.

FUENTES DE| TIPO DE RESIDUOS
GENERACION
OFICINAS Ordinarios (empaques de alimentos, cajas de jugos tetra pack).

Reciclables (carton, plasticos, papel)

COCINA Biodegradables (residuos del alistamiento de frutas, verduras y
CALIENTE, tubérculos, residuos de descomide.)
COCINA FRIA, Ordinarios (toallas de manos desechables, empaques de materias
AREA DE LAVADO primas)
ALMACEN Reciclables (carton, plasticos) Inertes y

ordinarios (icopor)
UNIDADES Biodegradables (papel higiénico, toallas de
SANITARIAS manos desechables)

CLASIFICACION DE LOS RESIDUOS SOLIDOS

La clasificacién de los residuos sélidos, se realiza en canecas plasticas provistas de tapa,
rotuladas con el tipo de residuo, y con bolsa plastica de acuerdo al codigo de colores de la
Tabla en caso tal que no exista bolsa del mismo color de la caneca se utiliza bolsa plastica
transparente.

Organicos (verde): los residuos de alimentos crudos y cocidos generados en las areas de
proceso.

Ordinarios (negro): residuos resultantes del barrido de oficinas y areas administrativas.
Reciclables (color blanco): papel, carton, vidrio, plastico no contaminado.

Cddigo de colores para la clasificacion de residuos solidos
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CLASE DE COLOR Y ROTULO CONTENIDO
RESIDUO BASICO
Residuos Residuos como Restos
Orgénicos de comida, Desechos
Aprovechables Organicos
Color: Negro Residuos como Papel
Rotulo: Residuos como Papel | higiénico, Servilletas,
Residuos No higiénico, Servilletas, Papeles y | Papeles y cartones,
Aprovechables cartones, contaminados con contaminados con
comida, Papeles metalizados | comida, Papeles
metalizados
Residuos Color: Blanco Plastico, Carton,
Aprovechables Rotulo: Plastico, Carton, Vidrio, | vidrio, Papel, Metales
Papel, Metales

MOVIMIENTO INTERNO Y ALMACENAMIENTO DE RESIDUOS

El movimiento interno de los residuos consiste en recolectar, conducir y transportar
internamente los residuos desde su sitio de generacién hasta el sitio de almacenamiento.

La ruta de evacuacion de residuos se encuentra en cada centro de servicio en medio fisico.
FRECUENCIA DE RECOLECCION DE RESIDUOS

Frecuencia de recoleccion de residuos generados

TIPO DE RESIDUO FRECUENCIA DISPOCISION FINAL
Biodegradables Martes-Miércoles- *Segun establezca el cliente.
(Organicos) Jueves y viernes

Ordinarios Martes Jueves Sadbado | *Segun establezca el cliente
Reciclables Martes /Jueves/Sabado | *Segun establezca el cliente
Aceite usado Semestral Proveedor Externo

63
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USO DE PRODUCTOS QUIMICOS

Dando cumplimiento al compromiso ambiental de proteccion y conservacion del medio
ambiente, los productos quimicos utilizados para limpieza y desinfeccion son biodegradables.

SISTEMA DE DESACTIVACION Y DISPOSICION FINAL DE LOS RESIDUOS

Tabla Descripcion de los residuos, desactivacion, disposicion y destino final de cada tipo de
residuo.

TIPO DE RESIDUOS DESCRIPCION DISPOSICION DESTINO FINAL
BIODEGRADABLES Residuos de
alimentos.*
Servilletas usadas,
e;n peallques ic((j)eor Empresa
ORDINARIOS papet, L p "| recolectora de| Relleno Sanitario
papel  higiénico, .
residuos
toallas de manos
desechables,
Cuncho de café.
o P reRceros
RECICLABLES ’ '| (Empresa de Reciclaje
chatarra, partes de g
) Reciclaje)
equipos en desuso
. Proveedor Produccién de
Aceite usado i .
autorizado biodiesel
RESIDUOS LIQUIDOS _ Planta de tratamiento
Aguas Industriales ,.ontarillado de aguas residuales
y domésticas (PTAR)

DESCRIPCION DE LAS DESTINACIONES FINALES

Para dar cumplimiento al compromiso institucional y a la normatividad vigente, los residuos
seran dispuestos de la siguiente manera:

Los residuos Ordinarios, son entregados a la empresa prestadora de servicio publico de
aseo, ésta empresa realiza la recoleccion y dispone de éstos residuos en el relleno sanitario.
Los residuos Reciclables, son entregados a una persona natural o juridica dedicada al
reciclaje, la cual realiza la recoleccion y dispone de éstos en el aprovechamiento industrial.
Los residuos Biodegradables, son entregados al proveedor responsable de realizar la
recoleccién y dispone de éstos residuos para compostaje.



e@ PROGRAMA DE SANEAMIENTO BASICO CDBG-PR-01
Version: 1

NOTA: Los proveedores con los que se tiene convenio comercial para la disposicién final de
los residuos soélidos, cuentan con la autorizacion de los entes de control para realizar estas
actividades.

Los residuos liquidos: aguas industriales y domésticas son vertidas directamente en el
alcantarillado; la disposicion final del aceite usado es realizada por un proveedor autorizado
por la entidad ambiental.

GESTION EXTERNA

La gestion externa de los residuos es realizada por terceros (empresa prestadora del servicio
publico de aseo, empresa prestadora del servicio de limpieza de trampas de grasas,
empresa prestadora del servicio de recoleccion y disposicién de residuos biodegradables y
aceite usado).

RECOLECCION, TRANSPORTE Y DISPOSICION DE RESIDUOS

BIODEGRADABLES Y ACEITE USADO: La recoleccion debe efectuarse por personal
conocedor y capacitado en el manejo de residuos biodegradables y aceite usado, con la
dotacion y elementos de proteccion personal adecuados.

ORDINARIOS: la recoleccion es realizada por la empresa publica de aseo, la cual se
encarga de la disposicion final de éstos residuos en el Relleno Sanitario. La frecuencia de
recoleccion se realiza de acuerdo al cronograma que tiene establecido dicha empresa para
atender la localidad o el municipio.

RECICLABLES: la recoleccién y transporte de estos residuos es realizada por un proveedor
encargado de reciclaje.

PROCEDIMIENTO MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS
Residuos sélidos de areas de proceso (cocina caliente, cocina fria, area de lavado):

El personal colaborador debe realizar las siguientes actividades:

e Durante las actividades de alistamiento de materias primas (frutas, verduras,
tubérculos) deben depositar las cascaras resultantes en canecas con tapa.

e Durante las actividades de preparacion de alimentos y bebidas, debe realizarse
barrido en seco de tablas, mesones y pisos de los residuos que se van generando, y
deben depositarse en las canecas con tapa destinadas para tal fin.
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e Al finalizar la jornada laboral realizar el barrido en seco de los residuos solidos y
deben depositarse en canecas con tapa, las que deben ser conducidas al area de
residuos. Nunca se deben dejar ir por los desaglies este tipo de residuos, ya que se
afecta la calidad de los vertimientos.

Residuos sélidos de oficinas, unidades sanitarias, filtros sanitarios, almacenes, comedor,
comedor, y puntos ecolégicos:

El personal responsable del manejo de los residuos solidos, diariamente debe realizar las
siguientes actividades:

e Utilizar el EPP completo: Dotacién de tela, protector de cabello, tapabocas, guantes
de nitrilo y botas de caucho.

e Verificar el buen estado de la sefalizacion, de los recipientes y de las tapas.

e Informar al responsable cuando falte una sefial, un recipiente, una tapa, o cuando
éstos se encuentren deteriorados.

e Revisar los recipientes, y retirar las bolsas que se encuentren llenas de residuos. Esta
actividad debe realizarla dos veces en el dia, segun el horario establecido para
evacuacion de residuos solidos.

e Retirar las bolsas que se encuentren llenas, y llevarlas al area de residuos sélidos.

e Lavar, desinfectar y secar los recipientes, segun lo establecido en el procedimiento de
limpieza y desinfeccion de canecas.

e Colocar bolsas limpias a los recipientes, recuerde que nunca se deben dejar
recipientes sin bolsas, si no hay bolsas del mismo color del recipiente, utilice bolsa
transparente.

o Diligenciar el registro, donde se indica la cantidad de residuos que se generan en
cada éarea.

PROCEDIMIENTO MANEJO DE RESIDUOS LIQUIDOS:

LIMPIEZA DE TRAMPAS DE GRASAS INDUSTRIALES:

ALMACENAMIENTO DE ACEITE USADO: el aceite usado debe depositarse en un recipiente
con tapa, el cual debe estar identificado con el rotulo “ACEITE USADQO?”, este recipiente se
ubica en el area de residuos.

MONITOREO

Con el fin de garantizar el cumplimiento se controla la cantidad de residuos generados dentro
del establecimiento.

Parametro: Cantidad de residuos sélidos generados/area
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Frecuencia de control: Diariamente se registra el tipo y cantidad de residuos sélidos
generados en el establecimiento, en el formato.

Mensualmente, se realiza un consolidado de los residuos soélidos generados en el
establecimiento.

Pardmetro: Limpieza de Trampas de grasas externas.

Frecuencia de control: Segun el cronograma se realiza limpieza de trampas de grasas.
(Aplica para planta y servicios de alimentos que tienen trampas de grasa fuera de las areas
de proceso).

Parametro: Limpieza de Trampas de grasas industriales.
Frecuencia de control: Diariamente se realiza limpieza de trampas de grasas. Se registra
en el formato. (Aplica para trampas de pesetas industriales) .

Parametro: Caracterizacion de aguas residuales.
Frecuencia de control: Cada seis (6) meses debe realizarse el monitoreo de aguas
residuales.

REGISTROS

Formatos utilizados por el restaurante

VALIDACION

El programa de manejo de residuos liquidos y sélidos se valida con los registros y las
verificaciones realizadas en planta y servicios de alimentacion.
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PROGRAMA ABASTECIMIENTO DE AGUA
OBJETIVO GENERAL

Garantizar la calidad del agua que se utiliza en las diferentes etapas de la operacién y
funcionamiento de la empresa, con el fin de prevenir cualquier tipo de contaminacién
ocasionada por el agua.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

» Establecer estandares de calidad para el manejo y control de la calidad del agua
potable durante los diferentes procesos.

 Concientizar al personal que interviene en los diferentes procesos para ejercer un uso
razonable del agua potable.

ALCANCE

El presente programa se aplica al agua potable que se utiliza en las diferentes etapas
de la operacién y funcionamiento del Restaurante CERQUERA DE BEDOYA GLADYS
a los sistemas de almacenamiento del mismo.

ABASTECIMIENTO DE AGUA

Se denomina agua potable (del latin potus, bebida, potabilis, bebible, potare = beber) al
agua "bebi-ble" en el sentido que puede ser consumida por personas y animales sin
riesgo de contraer enferme-dades. El término se aplica al agua que ha sido tratada para
su consumo humano segun unos estanda-res de calidad determinados por las
autoridades locales e internacionales.

En la Unién Europea la normativa 98/83/EU establece valores maximos y minimos para
el contenido en minerales, diferentes iones como cloruros, nitratos, nitritos, amonio,
calcio, magnesio, fosfato, arsénico, etc., ademas de los gérmenes patdgenos. El pH del
agua potable debe estar entre 6,5y 8,5.

PROCEDIMIENTO

FUENTES DE AGUA: El agua potable que se utiliza en el Restaurante proviene de las
diferentes entidades publicas segun cada municipio o ciudad donde se realice los
trabajos.

USOS DEL AGUA: El agua que se suministra a los restaurantes , se utiliza para el
alistamiento y preparacion de alimentos y para la higienizacion de todas las
instalaciones, equipos y utensilios, como el uso de los bafos, la cual es directamente
suministrada por el cliente
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TRATAMIENTO PARA LA POTABILIZACION: El encargado de este proceso es
directamente el cliente, el cual suministra las certificaciones correspondientes
garantizando la potabilidad y calidad del agua utilizada para el restaurante,

ALMACENAMIENTO DEL AGUA

Se debe tener en cuenta que cuando el cliente suministra y es el encargado del
abastecimiento del agua, el Unico control que ejerce el restaurante son las
certificaciones correspondientes que entrega el cliente.

Cuando el abastecimiento del agua es responsabilidad del Restaurante, se debe cumplir
con lo siguiente.

Numero de tanques: uno (2)
Capacidad: 1000 litros / Cada uno
Frecuencia de limpieza y desinfeccion: Dos (02) veces al afio.

Procedimiento para el lavado y desinfeccion del tanque de almacenamiento de agua
Equipos: Cepillos de cerda dura, escoba, pala, recogedor, balde y herramientas que se
requieran segun el tipo de tanque.

La metodologia de lavado y desinfeccion que se describe a continuacién se aplica a
todos los tanques usados comunmente (fibra de vidrio, cemento-asbesto, polietileno y
concreto):

Cerrar el registro (valvula) del tubo de entrada de agua potable al tanque, con tiempo
de antelacion suficiente para consumir el agua existente en el tanque. Es preciso dejar
agua en el tanque hasta un nivel maximo de 10 centimetros de altura, con el propdésito
de ser usada en las labores de prelavado.

Retirar todo el material extrafio y el lodo depositado en el fondo del tanque.

Remover mediante el uso de un cepillo de mano, o escoba de cerdas duras la
suciedad adherida como lodos o lama de las paredes, tapa y fondo del tanque.
Asegurese de eliminar las materias extrafias adheridas de las esquinas entre piso y
paredes.

Enjuagar repetidas veces el tanque, con agua limpia para eliminar toda la mugre
adherida y las particulas mas finas, hasta que se observe que no hay suciedad en el
fondo y el agua del lavado salga totalmente limpia; verifique que haya drenado la
totalidad del agua de lavado.

Preparar de 20 a 25 litros aproximadamente (segun el tamafio del tanque) de solucién
desinfectante a una concentracion entre 1000 a 2000 ppm en un balde.

Lavar toda la superficie interior del tanque (paredes, piso, tapa) con la solucion
desinfectante preparada, verificando que haya escurrido de la solucién desinfectante.
Deje actuar el desinfectante de 15 a 20 minutos.
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Abrir los grifos o llaves del agua, de la edificacion especialmente los grifos que
conducen a la cocina y bafios, hasta que empiece a drenar la solucion desinfectante, y
cierre nuevamente el grifo de 15 a 20 minutos, esto con el fin que la solucion
desinfectante actue en la parte inter-na de la tuberia.

Enjuague el tanque y abra los grifos o llaves de la edificacion para retirar la solucion
desinfectante, realice lavados repetidos para eliminar los residuos de desinfectante en
el tanque.

Verifique que todos los grifos o llaves estén cerrados e inicie con el llenado del tanque,
asegurese de instalar correctamente la tapa para evitar el ingreso de contaminantes
como: micro-organismos, polvo, insectos, aguas lluvias y prevenir la pérdida del cloro
por volatilizacion.

Diligencie el registro de control de la actividad conforme al Plan de Saneamiento
Basico, Indicando la fecha de la actividad, préxima fecha de desinfeccion, nombre del
desinfectante, compuesto activo del desinfectante, concentracion usada, persona o
institucion responsable de la actividad y observaciones

CONTROL DE CAMBIOS

Version Resumen del Cambio
0 Se crea el documento
1 Modificacion de conceptos, Normatividad y
creacion de tabla de contenido
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CERTIFICADO

La empresa RECUPERADORA ALAPE SAS ESP con NIT 901.248.993-2, ubicada
en la Carrera 7 sur N° 13-87 bodega 4, barrio Zona Industrial, certifica que la
empresa GLADYS CERQUERA DE BEDOYA con NIT 36.147.801-6, esta en el
cumplimiento del Decreto 596 de 2016 como esta estipulado en el Art. 2.3.2.5.4.2,
0322 de 2019 y Resolucion 0172 de 2021, haciendo entrega de sus residuos solidos
con buena separacién para un mejor aprovechamiento de los mismos.

La empresa GLADYS CERQUERA DE BEDOYA entrego durante el mes de
noviembre de 2023:

e Aceite de cocina: 5.6 kg
¢ Flanes de huevo: 20 Und.
e Bolsa: 0.3 kg

Con esto la empresa busca unirse al cuidado del medio ambiente, reduciendo sus
residuos para disminuir el pasivo ambiental de la ciudad de Neiva.

Certificado dado en la ciudad de Neiva a los cuatro (4) dias de diciembre de 2023.

Cordialmente,

e

—Ol)

3

ROSA HELENA TORRES ALAYON
Administradora. |,

Carrera 7 sur N° 13-87 B/Zona Industrial — Teléfonos 8737376 — 3183681089 - 3163561523.
Neiva - Huila.
E-mail istope.reciclaje@gmail.com


mailto:istope.reciclaje@gmail.com

e((é' GLADYS CERQUERA DE BEDOYA NIT: 36.147.801-6 CDBG-FR-41
9‘ FORMATO DISPOSICION RESIDUOS SOLIDOS, ESPECIALES Y ACEITES USADOS Version.01
RESPONSABLE INSPECCION JHON LEONARDO BEDOYA CARGO: Administrador
ACEITES RESIDUOS
REC'(:)IiCEzpél ON HORA RESIDUOS SOLIDOS REZF:J (I)NSOOF;"I;':\":' A?QIIEOS USADOS | ESPECIALES | OBSERVACION FIRMA
ORDINARIOS (KG) (KG) (KG)
SE RECOLECTA POCO
ACEITE USADO YA QUE
LAS MAYORIA DE
02/16/2024 2:38 PM 2,51 centro de acopio 0,15 COMIDAS SON
PREPARADAS AL HORNO
O CON MUY POCO f
ACEITE. i e ol Y
02/19/2024 2:25 PM 4,1 centro de acopio 0,21
02/20/2024 3:20 PM 4,3 centro de acopio 0,05
02/21/2024 3:15 PM 3,2 centro de acopio 0,15
02/22/2024 2:25 PM 411 centro de acopio 0,11
02/23/2024 3:35 PM 4,36 centro de acopio 0,13
02/26/2024 3:10 PM 3,98 CentrO de aCOp|O 0,18 Jhon Leonardo Bedoya
02/27/2024 2:15 PM 4,28 centro de acopio 0,1 Cerquera
02/28/2024 2:30 PM 4,63 centro de acopio 0,19
02/29/2024 3:30 PM 3,1 centro de acopio 0,14
03/01/2024 4:10 PM 2,1 centro de acopio 0,12
03/04/2024 2:55 PM 3,5 centro de acopio 0,9
03/05/2024 4:15 PM 3,12 centro de acopio 0,22
03/06/2024 3:18 PM 3,11 centro de acopio 0,17
03/07/2024 3:20 PM 3,52 centro de acopio 0,16
03/08/2024 2:16 PM 3,51 centro de acopio 0,19
03/11/2024 3:10 PM 2,14 centro de acopio 0,12




CDFG-FR-55
e(lég REGISTRO CHEQUEO PROGRAMA DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS Version:0
SEDE: Restaurante MES: 16 DE FEBRERO AL 11 DE
Sena La Angostura MARZO DE 2024
. FIRMA
FRECUENCIA TIPO VECTOR EVIDENCIA Sl NO DETALLE DECISION TOMADA RESPONSABLE
Acumulacion de residuos solidos en
areas de proceso, otros interiores y X Jhon Leonardo Bedoya Cerquera
- exteriores
<
2
= Los recipientes de los residuos estan
® en excelentes condiciones sanitarias X Jhon Leonardo Bedoya Cerquera
Acumulacion de residuos liquidos en
areas de proceso, otros interiores y X Jhon Leonardo Bedoya Cerquera
exteriores
Acumulacion de residuos solidos en
~ areas de proceso, otros interiores y X Jhon Leonardo Bedoya Cerquera
< exteriores
g
= Los recipientes d elos residuos estan
% en excelentes condiciones sanitarias X Jhon Leonardo Bedoya Cerquera
Acumulacion de residuos liquidos en
areas de proceso, otros interiores y X Jhon Leonardo Bedoya Cerquera
exteriores
Acumulacion de residuos solidos en
areas de proceso, otros interiores y X Jhon Leonardo Bedoya Cerquera
© exteriores
<
E Los recipientes d elos residuos estan
E en excelentes condiciones sanitarias X Jhon Leonardo Bedoya Cerquera
»
Acumulacion de residuos liquidos en
areas de proceso, otros interiores y X Jhon Leonardo Bedoya Cerquera
exteriores
Acumulacion de residuos solidos en
< areas de proceso, otros interiores y X Jhon Leonardo Bedoya Cerquera
P exteriores
2
Los recipientes d elos residuos estan
=
% en excelentes condiciones sanitarias X Jhon Leonardo Bedoya Cerquera
Acumulacion de residuos liquidos en
areas de proceso, otros interiores y X Jhon Leonardo Bedoya Cerquera
exteriores
OBSERVACIONES:

FIRRMA DEL RESPONSABLE: Jhon L. Bedoya Cerquera




CDFG-FR-48
REGISTRO PROGRAMA DE AGUA. .
erlég Version:0
SEDE: Restaurantes MES: 16 DE FEBRERO AL 11 DE MARZO DE 2024
Sena la Angostura
DIAS DE SERVICIO DEL SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4
MES Lfm|m|J|v|s|plLim|mM|[J ]| v [ s |DfLI[m|[mMm|[J]|V]sS Lim|{m|J]| V
PRUEBAS ORGANOLEGTICAS
OLOR clc|lc|lcl|c clclc|lc]| ¢ clclc|lc|c clclclc| c
COLOR
SABOR
TURBIEDAD
SIN PARTICULAS AlA|l AlAala Alalal a| A AlalAalala Alalalal a
PH 7171 7 |65]65 65| 65|65| 6,5 7 65|65/ 65| 6,5]6,5 65|6565|65| 65
COLORRESIDUAL |[c| c | c|c|c clclclc| ¢ clclc|c|c clclc|lc| c
VoBo

OBSERVACIONES: Se realiza la toma en la mafiana para asi poder confirmar si el agua es apta o no para el consumo

A: APLICA C: CUMPLE N/A: NO APLICA

FIRMA RESPONSABLE: Jhon Leonardo Bedoya Cerquera




REGISTRO DE ACTIVIDADES

OBSERVACIONES:

CLIENTE: GLADIS CERQUERA DE BEDOYA

DIRECCION: CARRERA 48 # 6 - 159 CON SANTORINI - BARRIO IPANEMA

Encargado:

1. ACTIVIDAD REALIZADA

TIPO DE PLAGA PRODUCTO USADO

Gel |C.Trampas |Oesinfeccion

paiomas FENDONA 60 5C FosGas

2. ACTIVIDAD REALIZADA

3plicacon.Gel |CTrampas

gasificacon Nebulizacon

inspeccion | [Carpado

[C.Cebos [Termoniebla

3. ACTIVIDAD REALIZADA

splicacion.Gel [CTrampas

inspeccion | |Carpado

C.Cebos |Termoniebla |

NOTAS: L
3

SE REALIZO CONTROL INTEGRADO DE PLAGAS, EN £

'AREA TOTAL DE SUS INSTALACIONES.




CERTIFICADO

POLUCIONES

- e
(o X 2 kot ol 7 sl il lalad

RAZON SOCIAL: GLADYS CERQUERA DE BEDOYA NIT: 36147801
DIRECCION: CARRERA 48 # 6 - 159 CON SANTORINI - BARRIO IPANEMA TEL: LT
FECHA: FEBRERO - 16 - 2024 CEL: 320 411 3279 Aol

SI|DESRATIZACION | S1{LAVADO DE TANQUES

KOTHRINE X|FENDONA 60 SC
RODILON X |RASTOP MAKI KLERAT

|MAYO - 16 - 2024

FUMIGACION

SERVICIOS:

PRODUCTO:

[vaLDO

ESTIMADO CLIENTE: Nuestro servicio se realiza de acuerdo con el Decreto 1843 de 1991 de
Este certificado puede presentarse a los fundou;rlds de Salud Publica, cuando igid
normatividad vigente en cuanto al certificado de sanidad

MAXIPLAGAS DEL HUILA: Cuenta con la debida autorizacion de la secretaria d

TECNICO APLICADOR
 Calle71N° 2- ,13'Ne



o
X T TR ’ .w.,-(u- -;.Jg\h) k) A
Rl 3y T Agmne INSPEGCIO[&S ITA U\CON.EN,.., -M;.,,» i
.::--3 i 35 &ARAVEH[GULOSTRANSE DORES DE CARE (O : V :
yi 8 u EANAETS "~ PRODUCTOS C/ RNIC s*c MESTIB S 4
R e -4{&’&‘? s “31.{4_, R A PR g Y S B O K SUNITPRY U M 1%
cuoas] WEWIE ] FECHA %’F}Eﬁ acan [ 749L |
| =i\TIDAD TERRITORIAL DE SALUD (FEenUl Jhug N c.\\/n =)
g RN 13§ T IDENTIFICACION DEL VEHICULOTY = 22 £ TR R e A i
*NCM3RE DEL PROPIETARIO @IWM) PHL0 wum\e\m TAGLVATL CLVATE 2|
DOCUMENTO DE IDENTIFICACICN ct. 02 ce [ w. [ Nimwro o docamonta [ F 13- T 4 ST
TELEFONO 3 H\ K 4320 1 -] CORREO ELECTRONICO m\\o( MO N t.\\HL((‘J H()?H/Ll.l =
spRECCION COcilo [T ol D71 ™ LT E\\H\ S / -]
wUNCPOCOMICILID [ NI —]  *DEPARTAMENTO DOMICILIO [ RIVANEA ]
*XOXBRE DEL CONDUCTOR [ChL03 MEZEVOS OSSO0 CHYCLUAA0) o |
\DOCUMENTODE IDENTIFICACION ~~ cc. [ o= [ A D] i doceaumons I LY 2 L0 ==
[ *PLACA DEL TRANSPORTE TP/ OTG—__] °NUMERO DE INSCRIPCION I 3
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OTRO Ecprotgrs:

T EVALUAGION —5 -+ e v a . o [ 1R i e,
Acaptable (A) Marq,ue conuna X ouando el vehlculo cumple [a lotal

. al aspeclo a evaluar

Varque ccn una X cuando el ve

ol aspecto a evaluar

Marque con una X ¢

Acspiable con Requerimiento (AR) lculo cumple parcialmenta Tos requaisitos descritos en el Instructivo !:ara

{nacepiabio () uando o! vehiculo rno cumnple ninguno da los requisitcs descrilos en ol Instructivo

L : pard el aspecloa evaluar -
Varque con una X [a casllla casilla "C’ cuando el fncumplimiento del especlo @ verficar alecte Ia Inocuidad de
Crillco (C)|los alimentos y deba aplicar Medida Sanltaria do Seguridad que Impida qua el establecimiento continde
eferclendo sus labores s
- i Vohiculo debe estar cargado al momento Jo raalizar la Inspaccion
T i T et e et R lﬁu;j "CONDICIONES'SANITARIAS! DEL VERICULO S5 T a6 TR TS T SCTIRR MeT P
1 asqmswos PEL VEHICULO A |AR]| | HALLAZGOS
Disefio eanitario del vehlcule, :
vewwwlo NO coeoln OO /‘vgf“'w',
(Rescliclon 5000/2010, Art. 68 Numeral 1.1, D 2
1.2, 1.5; Rosolucion 2505/2004. Arl. 4.; © COVPLLCON (& (&Y %)
1] Resolucién 240/2013, Ant. 131 Numeral 1.1, 11 @ 0 v’ COKG < OC
1.2,1.5,3.7; (&9 ' QI \
Rasoluoion 242/2613, Art. 66 Numeral 1.1, 1.2, 6 OLOs s VLOUS
1.7,3.6) _ [c
l CALIFICACION DEL BLOQUE 5 : 5 _ Lo cpiltican delbioque corespande al 1155 dal fotal del as'a —‘
)




2 [REQUISITOS EQUIPOS ¥ UTENSILIOS

HALLAZGOS

Condiciones de los equipos ¥ utenslifos

(Resolucién 2505 de 2004, A. 4.

Resoluclones 683, 4142y 4143 de 2012;

i 21 Resoluclones 834 y 835 de 2013; Resoluclén

: 11 3000/2010, Art. 68 Numeral 1.3, 1.4, 2.1, 2.2;
Resolucin 240/2013, Ar. 131 Numeral 1.3, 1.4,

2.1, 2.2;
Resolucion 242/2013, Ar. 56 Numeral 1.3, 1.4,

Bt

2.1,2.2)
CALIFICACION DEL BLOQUE

Le callflcaciéon dol/ bloque corresponde al 1% dol lolal del

- 0

3 |PERSONAL MANIPULADOR DE AI:IME&TOS

. HALLAZGOS

’ "7-'.""
o (O

¢ ‘v

Estado de salud

(Resolucion 3009/2010, Ar. 15 Numeral 1, Art.
3.1 68 Numeral 4.1,Resolucion 240/2013, Art. 14
Numeral 1, Art. 15, Art, 131 Numeral 4;
Resolucién 242/2013, Ar. 13, Art. 14, Art. 56

@ 5,6

Numeral 4.1)
Reconocimiento Médico

(Resoluci6n 3009/2010, Art. 15 Numeral 1, Art.
3,968 Numeral 4.1, Resoluclén 240/2013, At. 14
Numeral 1, Art. 15, Art. 131, Numeral 4;
Resolucion 242/2013, Art. 13, Art. 14, Art. 56
Numeral4.1)

Praclicas higlénicas

(Resolucion 3005/2010 Ar. 15 Numeral 3;
3,3 Resolucion 240/2013, Art. 14 Numeral 3, Al.

17; :
Resolucién 242/2013, Arl. 13 Numeral 3, Arl.

5,5

16)
Educacién y Capacitacién

(Resolucién 3009/2010 Art. 15 Numeral 2, Arl.
3 68 Numeral 4.1, Art. 69 Numersl 1 v

Y Resalucién 240/2013, Arl. 14 Numeral 2; Art.
132, Numeral 1;

Resolucién 242/2013, Ad. 13 Numeral 2, Art. 67

Numeral 1)
CAUFICACION DEL BLOQUE

La callficaclén del blogue corresponde al 32% del folal del acls

4 |SANEAMIENTO

AR

"HALLAZGOS _

Limpleza del vehlculo.

(Resdluzion 3003/2010, Art. 68 Numeral 4.2y
parégralu; Resolucién 2402013, Art. 131 Numeral 4.1
y su pardgralo; Resolucién 24272013, Art. 56 Numeral
42,43)

4

S

11 | 5,5

= CALIFICACION DEL BLOQUE

La callficacién del blogue corrasponde al 11% del lolal del acla

— T

~ ey

REQUISITOS HIGIENICOS

“A|AR|[Y

T ey [ 8 AR AR LA NN BT T WVeg
RSN

TR P [ALLAZGOS | . 4 A

Procedencla Materia Prima
(Ley 09/1979, Articulo 344; Resoluclén 402 de

5.111500/2007, Art. 39 Numeral 2; Resolucién
3009/2010 Art, 68 Numeral 3.1; Resolucion
24012013, Arl. 62, 114, 131 Numeral 3.1;
Resolucién 242/2013, Ar. 66, Numeral 3.1)

2002, Art. 5; Resoluclon 5109 de 2005; Decrelo

Condiclones de Transporte

(Resolucion 3009/2010, Art. 68 Numerel 3.2,
5.23.3, 3.4, 3.5; Resolucién 240/2013, Arl, 131
Numeral 3.2, 3.3, 3.4, 3.6, 3.6

Resolucibn 242/2013, Art. 56 Numeral 3.2, 34,
3,6,3.6)

Cadena de Frio

(Decrelo 1500/2007, Arl. 39; Rasoluclén
3009/2010, Arl, 66 Numeral 3; Resoluclén
240/2013, Art, 129 Numeral 3; Resoluclén
242/2013 Numers! 4)

5.

(<)

La callficacidn del blogue corresponds ol 35% dol (olal del acla
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Se debe alustar el vehiculoa la normallvidad sanllarla vigenle corriglendo los haflazgos regisirados en la prasente acla,
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R NOTECACION DEC RO S B T

Para conslancla previa lectura y ratificacion del contenido de la presente acla firman los funclonarlos y personas que Intervinleron en la visita, h
de_,é'ﬁil] - delano _20) La en la Cludad de < b

Do la prasenie acla se dejacopla en poder del Interesado, representante legal, responsable del establecimlento o qulen atendlé la vislta.

NOTA: El acla debe ser nollficada dentro de un plazo no mayor de cinco (5) dlas contados a parlir de la reallzacion de la vislla.
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ACTA DE INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE
RIESGO PARA ALIMENTOS Y BEBIDAS EN GRANDES
SUPERFICIES

Nelva
LA RAZCi¢ OE TDDOS

- Detaprra Tronegarealy -

Aceptable con Requerimiento (AR)

CIUDAD| A eI |  recia [ DBT DF 7 ACTAN? 109
TIPO DE ESTABLECIMIENTO: GRAN SUPERFICIE 3
GRAN SUPERFICIE CON PREPARACION DE ALIMENTOS |/
ENTIDAD TERRITORIAL DE SALUD | L HC LT O Lpuedd [ | R CA 7 ]
IDENTIFICACIGN DEL ESTABLECIMIENTO
R e
RAZ6N SOCIAL | i AT 70GCTIT] )7 et |
*CEDULA/NIT [ J T X =~ < ] *NUMERODEINSCRIPCON [ 77775 70707 725 =]
*NOMBRE COMERCIAL [ io7> BT, ]
*DIRECCIGN [ ¥ # 7" JXE |  MATRICULAMERCANTL | b/ 7 |
*DEPARTAMENTO | [letr/ ] *MunicIPiO | 1/ ¢ |
» Veteda[l Cmnam LocalidadD Seclorlj CurreqnmientoD Caser'nD UPZD
o[ ]| cur[ T Semc il ]
TELEFONOS [ c 1/ &0 [ | Fax | - |
CORREQ ELECTRéNICO | ccr : |
NOMBRE DEL PROPIETARIO [Pl ] e ]
DOCUMENTO DE IDENTIFICACION ~ ¢¢[1] ce[] 7Z6 = |
*NOMBRE DEL REPRESENTANTELEGAL | g P 7o L ]
“DOCUMENTO DE IDENTIFICACION ~ 6.6.[] ce[[]  nr[]  “Nimerodedocumento [ 725 7 7 = |
“DIRECCIGN DE NOTIFICACISN | (A A A A ]
*DEPARTAMENTO [ Fei 7 ] *municPio | AT ]
*HORARIO Y DIA DE FUNCIONAMIENTO [ [or ] 7 - 77 /7777 ©] *NUMERO DE TRABAJADORES % 1-
CONCEPTO SANITARIO DE ULTIMA VISITA SANITARIA
/ FAVORABLE 4
o i /e fipo) B [t || cetnmnnnene | TS
INSPECCISN ‘ f
DESFAVORABLE 1
*MOTIVO DE LA VISITA
PROGRAMACIoN )(\ SOLICITUD DEL INTERESADO! ASOCIADA A PETICIONES, QUEJAS Y RECLAMOS
SOLICITUD OFICIAL EVENTO DE INTERES EN SALUD PUBLICA %&ggmm;;g tiED?:IﬁI
0TRO| |Esnwhu:
EVALUACIGN. = = : i :
Aceptable (A) :::r:::c tl'::r; :c:l :( at;.uando el o cumple la de los requisitos descritos en el instructivo para
Marque con una X cuando el establecimiento cumple parcial los req descritos en el instruclivo paral

al aspecto a evaluar

Inaceptable (1)

para el aspeclo a evaluar

Marque con una X cuando el establecimiento no cumple ninguno de los requisitos descritos en el instructivo

Critico (C)|alimentos y deba aplicar Medida Sanitaria de Seguridad que impida que el

Marque con una X la casilla "C' cuando el incumplimiento del aspecto a verificar alecle la inocuidad de los|

)

2,3y 2.6, 2.7; Articulo 32,
Numerales 1,2, 3,4, 6y 7.
Articulo 33, Numeral 8.)

sus labores
1. CONDICIONES SANITARIAS DE INSTALACIONES Y PROCESO
EDIFICACION E
1 |INSTALACIONES A|[AR| | HALLAZGOS
1.1. Localizacion y disefio.
(Resolucion 2674/2013, Articulo "1 e - e
1.1{6, Numerates 1.1, 1.2, 1.3, 2.1, 2 i TR—

Condiciones de pisos,
| naradsc v drenaice




Techos, puertas, iluminacion
y ventilacién.

7 e
3 2 i p o SN
(Resolucion 2674/2013, Articulo ( T —
7, Numeral 3, 4, 5, 7, 8. Adticulo S —

33, Numeral 4.) g IT

Instalaciones sanitarias.

Vs S S ——
(Resolucion 2674/2013, Articulo <3 151 3 i
6, Numeral 6.1, 6.2, 6.3, 6.4; — e S
Articulo 32, Numeral 9y 11.) ..

Distribucion y areas

(Resolucion 2674 de 2013, Art. 6 | 2 N 1 n - B
Numeral 2.2; 2.3; 2.4: 26, Adt. || “ e
31 Numeral 1,2y 4) =08

CALIFICACION DEL BLOQUE i La calificacion dei bloque corresponde af 11% del tolal del acta
2 |EQUIPOS Y UTENSILIOS A|AR| 1| HALLAZGOS
Condiciones de equipos y
utensilios.

(Resolucion 2674/2013, Atticuto | 3 )| 1,5 | 0 e

8, Articulo 9, Numerales 1,6, 8y |~— e

8, Articuto 10, Numerales 2 y 3. S
Articulo 34,) =

Disefio y funcionamiento de
equipos y utensilios.

(Resolucion 2674 de 2013 Art. 10
Nurmeral 3, 5; Art. 18 Numeral
3.3; Ari. 22 Numeral 2, Arf, 31
Numeral 1; 2; 3)

Superficies de contacto con
el alimento.

(Resolucion 2674/2013, Articulo 3
8; Articulo 9, Numerales 2, 3, 4, “

5, 7 y 10; Artlcuio 34. Articulo 35,
Nurmeral 8 y 10. .
Resoluciones 683, 4142 y 4143 B
de 2012; 834 y 835 de 2013)

(&
N
J

<]

CALIFICACION DEL BLOQUE 10) La calificacion del bloque corresponde al 10% del total del acta

«

PERSONAL MANIPULADOR A

DE ALIMENTOS AR | | ; HALLAZGOS

;\\.‘.:‘ B = !‘\_\-.\"‘é. o 6. vt w‘ﬁv L‘;‘:’"

sdwchiadeo R

“ ‘\ Li e

olex '1\ (o] ‘&(

Estado de salud.

(Resolucion 2674/2013, Aticulo | 5
11; Numeral 1, 2, 4, 5. Aticulo
14, Numeral 12.)

TSP

e - C R~ e (s c
Reconocimiento médico. " \\ t N € QA "' l‘(-’ CA0~ drre {44

(Resolucién 2674 de 2013, 9 1 |( L) 8 ] £ SO~ C Qi T Y < Ay
Anticulo 11, Numeral 1, 2, 3, 4) 2 \

Practicas higiénicas.

(Resolucion 267412013, Aicule |/ g 3 ey
14, Numerales 1, 2,3, 4,5, 6, 7, / —~— )
8,9, 10, 11, 13 y 14. Adticulo 36. i
Articulo 35, Numeral Sy 7.) 2




CALIFICACIoN DEL BLOQUE 415

La calificacitn del blogue corresponde al 16% del total del acta

»

REQUISITOS HIGIENICOS A|AR| I

HALLAZGOS

4.1

Control de materias primas e
insumos.

(Resolucion 2674/2013, Articulo

16, Numerales 1, 3, 4y 5; /'4 . 0
Articuto 35, Numerales 1, 2y 3. L.
Resalucitin 5109 de 2005. =

Resolucién 1506 de 2011.
Resoluciones 683, 4142 y 4143
de 2012; 834 y 835 de 2013)

4.2

Prevencién de la
contaminacion cruzada.

(Resolucion 2674/2013, Articulo
16, Numeral 7; Articulo 18,
Numeral 7, Aticulo 20, Numerat
5; Aticulo 35, Numeral 4,)

4.3

Control de Proceso.

(Ley 9 de 1979, Articuio 293, 425. (\ 3
Resolucién 2674/2013, Articulo i
16 Numeral 3; Articulo 18,
Numeral 3.1, 3.2, 3.3y 5)

4.4.

Operaciones de envasado y
embalaje

(Resolucion 2674 de 2013 Art 17; |(
Art 19,

Resolucion 683, 4142 y 4143 de
2012. Resolucién 834 y 635 de
2013)

Procedencia y requisitos
legales.

(Resolucién 2674 de 2013 Art. 31
parégrafo 2. Art. 37. Resolucion
5109 de 2005; Decreto 1686 de
2012 Art 46; 47. 49; 50)

CALIFICACION DEL BLOQUE 0

La calificacidn del bloque comresponde al 22% del total del acta

SANEAMIENTO A|AR | I

HALLAZGOS

5.1

Suministro y calidad de agua
potable.

(Decroto 1575 de 2007, Aiculo | |
10; Resolucicn 2115 de 2007, [\ 4 /| 2 0
Articuio 9. E
Resolucion 2674/2013, Adiculo 6,
Numeral 3, Articuio 26, Numeral
4. Articulo 32, Numeral 8. )

52

Residuos liquidos.

{Resolucion 2674/2013 Articuio 6, | | 2
Numeral 4, Articulo 32, )
Numerales 5y 10.)

53

Residuos sélidos.

(Resolucion 2674/2013 Articulo 6,
Numerales 5.1, 5.2 y 5.3; Articulo
32, Numeral 5; Articulo 33,
Numerales 5, 6y 7)

~
(=]

Se—.




Limpieza y desinfeccién de
areas, equipos y utensilios.
55

(Resolucion 2674/2013 Articulo 6
Numeral 6.5; Aticulo 26 Numeral
1)

Soportes documentales de
saneamiento.

5.6| (Decreto 1575 de 2007, Articulo
10.

Resolucion 2674/2013

Articulo 26.)

CALIFICACION DEL BLOQUE

2

La calificacion del blogue correspande al 22% del total del acta

o

ALMACENAMIENTO Y A
COMERCIALIZACION

HALLAZGOS

Condiciones generales de
almacenamiento.

6.1
(Resolucion 2674 de 2013 Ari.
27, Art. 28 Numeral 1, 3, 4, 6, 7;
Art. 31 Numeral 1,2, 3y 4.)

Manejo y conservacion de
o

P
congelados.

6.2
( Resolucién 2674 de 2013 Ari.
27, Art. 28 Numeral 2; Art, 31
Numeral 1, 2, 3y 4; Art. 35
Numeral 4.)

Manejo y exhibicion de
productos que se expenden
a temperatura ambiente.
6.3
(Resolucion 2674 de 2013 Art.
27, Art. 28 Numeral 3, 4; Art. 31
Numeral 1, 2, 3y 4; Art. 35
Numeral 6.)

CALIFICACION DEL BLOQUE

BN

La calificacion del bloque coresponde al 20% del total del acta

Il. CONCEPTO SANITARIO

% DE CUMPLIMIENTO

CONCEPTO. Selsccine son una equis (X) el conceplo

Servterio s emtir

NIVEL DE CUMPLIMIENTO | caso que uno o mis de los aspectos a evaluar seal

FAVORABLE

identificado como critico y calificado como

90-100%

FAVORABLE CON REQUERIMENTOS

(1), ind liente del porcentasje de cumplimiento)

60-89.9% obtenido, el CONCEPTO SANITARIO a emitir sera

DESFAVORABLE

DESFAVORABLE y se procedera a aplicar la MEDIDA)

<59,9% SANITARIA DE SEGURIDAD respectiva.

lli. RELACIGN DE LAS MUESTRAS TOMADAS EN EL ESTABLECIMIENTO

YOTAL DE TO!

NUMERO DEL ACTA DE TOMA DE MUESTRAS

IV. REQUERIMIENTOS SANITARIOS

Se debe ajustar el establecimiento a la normatividad sanitaria vigente corrigiendo los hallazgos registrados en la presente acta.

V. APLICACISN DE MEDIDA SANITARIA DE SEGURIDAD

Si | N6 lCuél:

VI. OBSERVACIONES

Por parte de la autoridad sanitaria:
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RESOLUCIONES

. RESOLUCION No.

( )

“POR MEDIO DE LA CUAL SE CONCEDE LA AUTORIZACION SANITARIA A LOS
ESTABLECIMIENTOS DEDICADOS A LA COMERCIALIZACION Y EXPENDIO DE CARNES
Y/O PRODUCTOS CARNICOS EN EL MUNICIPIO DE NEIVA HUILA.”

H

ot

LA SECRETARIA DE SALUD DE NEIVA, en uso de sus atribuciones legales y reglamentarias,
en especial las conferidas por la Ley 09 de 1979, Decreto 1500 de 2007, Decreto 2270 de 2012

Decreto 1282 de 2016, Resolucion 1229 de 2013, Resoluciéon 2016041871 de 2016, Resoluciéir;
2019049081 de 2019.

CONSIDERANDO:

Que el articulo 78 de la Constitucion Politica de Colombia establece la obligacion a cargo del
Estado de regular el control de la calidad de bienes y servicios ofrecidos y prestados a la

comunidad, sefalando que ‘(...) seran responsables, de acuerdo con la ley, quienes en la produccion y en la
comercializacién de bienes y servicios atenten contra la salud, la seguridad y el adecuado aprovisionamiento a

consumidores y usuarios. (...)5

Que el articulo 209, de la Constitucién politica sefiala que, "la funcion administrativa esta al
servicio de los intereses generales y se desarrolla con fundamento en los principios de igualdag,
moralidad, eficacia, economia, celeridad, imparcialidad Yy publicidad, mediante Ia
descentralizacién, la delegacion y la desconcentracion de funciones”.

Que el Articulo 43 de la Ley 715 de 2001, determina expresamente como competencia de los
municipios en salud dirigir, coordinar y vigilar el Sector Salud y el Sistema General de Seguridad
Social en Salud en el territorio de su jurisdiccion, atendiendo las disposiciones nacionales sobre

la materia. Para tal efecto, se le asignan las siguientes funciones: ....Articulo 44.3.3.1. Vigilar y
controlar en su jurisdiccion, la calidad, produccién, comercializacion y distribucion de alimentos para consumo
humano, con prioridad en los de alto riesgo epidemiolégico, asi como los de materia prima para consumo animal que

representen riesgo para la salud humana.

Que el Decreto 1500 de 2007, en su Articulo 5 establece las Responsabilidades de los
establecimientos y del transporte de la carne, productos carnicos comestibles y derivados
carnicos, consistentes en dar cumplimiento a los requisitos sanitarios contenidos en el presente

decreto, sus actos reglamentarios y de las disposiciones ambientales vigentes.

Que la Ley 1500 de 2007, en su Articulo 6, establece que todo establecimiento para su
funcionamiento, debera inscribirse ante la autoridad sanitaria competente y solicitar visita de

inspeccion, para verificar el cumplimiento de los requisitos sanitarios y las reglamentaciones
que para el efecto se expidan, con el propoésito de otorgar la Autorizacion Sanitaria que legaliza

el funcionamiento del establecimiento.

Que a través de las Resoluciones 240, 241 y 242 del 31 de enero de 2013, expedidas por el
Ministerio de Salud y Proteccién Social, se establecieron los reglamentos técnicos sobre los .
requisitos sanitarios para el funcionamientos de las plantas de beneticio animal de las especies

La versidn vigente y controlada de este documento, solo podra ser consuitada a través del link SG www.alcaldianeiva.gov.co. La copia o impresién diferente a la publicada, sera
considerada como documento no controlado y su uso indebido no es responsabilidad de la Alcaldia de Neiva
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novina, bufalina, porcina, aves de corral y otra sspecies de aves de corral, respectivaments, de
las plantas de desposte y desprese, slmacenarniento, comercializacién, expendio, transporie,
importacién o exportacion ds came 'y productos carnicos comestibles.

Oue la Resolucion 240 de 2013, en su Articulo 135 indica: INSPECCION, VIGILANCIA Y
CONTROL Y REGIMEN SANCIONATORIQ. Corresponde al Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos, Invima, y a las Secretarias de Salud de las entidades ferritoriales,
ejercer las funciones de inspeccion, vigilancia y control, conforme a lo dispuesto en la Ley 1122
de 2007 y las normas que la modifiquen, adicionen o sustituyan, er el marco de lo cual, podran
adoptar medidas de seguridad e imponer las sanciones corresoondientes, de conformidad con
lo establecido en la Ley 9 de 1979 y siguiendo e/ procedimiento contemplado en el Capituio {1

de la Ley 1437 de 2011 y las normas que /o modifiquen, adicionen o sustituyan.

Que la Resolucion 1229 de 2013, en su Articulo 19, establece: ... que las Entidades

Territoriales de Salud del orden municipal, de conformidad con las competencias y funciones
establecidas en las Leyes 9 de 1979 y 715 de 2001 y las normas que las modifiquen, adicionen
o ‘sustituyan, desarrollaran actividades en relacién con el modelo de Inspeccion, Vigilancia y

Control Sanitario.

Que las personas naturales o juridicas responsables de los establecimientos dedicados al

almacenamiento y/o distribucion, expendio Y transporte de carne y productos carnicos
comestibles, deberan dentro de los dos (2) proximos meses, estar inscritos ante la Secretaria de
Salud Municipal, de acuerdo a lo establecido por el Articulo 8 de la Resolucion 3753 de 2013 vy

solicitar autorizacion sanitaria, diligenciando el formulario que suministrara la entidad.

Que el Decreto 1282 de 2016, Articulo 6, prescribe: Autorizacion Sanitaria Provisional ante las

antidades territoriales. La autoridad sanitaria territorial competente podra, en el marco de las
competencias que le son propias, emitir la autorizacion sanitaria provisional a quienes ejerzan

actividades relacionadas con expendio, y almacenamiento de carne Y prcductos carnicos
comestibles, por un término de dos (2) afios, conforme a los lineamientos que defina el Instituto
Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos —INVIMA, Para tal fin, el INVIMA contara

con un término de dos (2) meses a partir de la publicacién del presente decreto.

Que el Decreto 1282 de 2016, Articulo 7, dispone: ... Inscripcion, inspeccion, vigilancia 'y conftrol
del transporte de came y productos carnicos comestibles. Todo transporte de carne y productos
carnicos comestibles debe inscribirse ante la autoridad sanitaria competente, de acuerdo con
los lineamientos establecidos por el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamenios Yy
Alimentos —INVIMA. Dichos lineamientos incluiran las actividades de inspeccion, vigilancia y
control que deben realizar esas autoridades. Para tal fin, el INVIMA contaréa con un término de

dos (2) meses a partir de la publicacion del presente decreto.

Que el término establecido por el Ministerio de Salud y Proteccion Social para el cumplimiento
del Decreto 1282 de 2016, fue de dos (2) afios, cuyos t€rminos finalizaron el 18 de octubre de

20186.

Que la Secretaria de Salud Municipal de Neiva por medio de ia Resolucion 036 del 26 de julio
de 2021. concedio la autorizacién sanitaria para el ejercicio legal de esta actividad comercial, a

treinta y dos (32) expendios de carne y productos carnicos comestibles.

La version vigente y controlada de este documento, solo podra ser consultada a través del link SG www.alcaldianeiva.gov.co. La copia o impresion diferente a la publicada, sera
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Que la Secretaria de Salud Municipal de Neiva por medio ae Ea Resoﬁuc on 058 del 3 dm
diciembre de 2021, concedid la autorizacion sanitaria para &l gjercicio legal de esia actividad
comercial. a cincuanta y dos (52) expendios de carne y productos carnicos comestibles.

Que los establecimientos descritos a continuacion, dedicados al expendio de carne y productos
carnicos comestibles de las especies bovina, bufalina, porcina y /o aves de corral, soliciiaron y
presentaron los documentos a fin de obtener la autorizacion sanitaria definitiva para el ejerciclo

de su actividad comerciat:

N° [Nombre del Estab_iejctmental Cédula/NIT I Rem%séntante ' " Direccion Tipo de
I Legal - carne

o F BAR Bovina
>LOBA CLL 16 SUR Porcina

TIENDA JUANCAE | 1003810011-4 |DELGADO JUAN Aves de corral
CAMILO #1557

JAVIER Bovina

Porcina

SERVIMERK NEIVA | 1075212717-6| AUGUSTO | CLL2#19-07 |ayes de corral
POLANIA CRUZ

Al y——— i

VIARIO CANTE POLLOS
NEIVA

MARIO NEL Porcina
9014467752 | 51155 CANTE LOCAL 0021~ |aves de corral
- 0022
CALYPSO DEL | CRA5#16-29 | Bovina
CACALYPSO DEL CARIBE | 800055116-4 Porc
T . CARIBE SAS SUR Aves do corral
CARLOS OLMES Bovina
CARNICERIA SAMARA ' - Porc
EVES 12129326 OROZCO CLL 2#21-02 |aves de corral
7AMBRANO

YADY EDELMIRA| MERCANEIVA |  Bovina
‘ROGORIFICO FLORE 0346736 P
OGORIFICO Z | 9003467362 | \\oRENO SAZA | LOCAL 065 Avesoé‘;'réﬁ”a,

DAGOBERTO Bovina
7 MERCANEIVA Porcina
l V| GALLINA OPITA 901200514-0 TRUJILLO | OCAL 038 Aves de corral

| o _ FLOREZ - _
CARNICOS DON POLLO | 1075294432-3 JUAN CAMILO | MECANEIVA 53:3::11
) - - BOCHA LOAIZA LOCALOIS Aves de Corral
TRUJILLO Bovina
VIERCANEIVA |  Porci
ALEX PLAZA 12132975-1 RAMIREZ | 0 oat 0022 Aves da corral
o _ _ ALEXANDER o -
TRUJILLO Bovina
MERCANEIVA Porcina
ALEX PLAZA 12132975-1 RAMIREZ OCAL 0022 |Aves decorral
'ALEXANDER

“ T __ A el —— N

Que, segun el estudio y analisis de los documentos suministrados por los solicitantes, Y las
consideraciones antes expuestas, la Secretaria de Salud del Municipio de Neiva encontro que
los establecimientos en mencion cumplen con [0S requisitos legales y sanitarios establecidos en

la Ley, y por ello:
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ARTICULO 1°: Otorgar autorizacion sanitaria al sefior ESCOBAR DELGADO JUAN CAMILO,
Representante Legal del establecimiento de comeicio TIENDA JUANCA E, dedicado al expendio
de carna v nroductos carnicos comestiblas de 123 esnecias bovinas, porcinas v avas de corral;
ubicado en la CLL 16 SUR # 15-57, Municipio de Neiva, para el ejercicio legal de su actividad
comercial.

ARTICULO 2°: Otorgar autorizacion sanitaria al sefior JAVIER AUGUSTO POLANIA CRU/Z,

Representante Legal del establecimiento de comercio SERVIMERK NEIVA, dedicado al expendio

de carne y productos carnicos comestibles de las especies bovinas, porcinas y aves de corral,
ubicado en la CLL 2 #19-07 Municipio de Neiva, para el ejercicio legal de su actividad comercial.

ARTICULO 3°: Otorgar autorizacion sanitaria al senor MARIO NEL PULIDO CANTE,
Representante Legal del establecimiento de comercio MARIO CANTE POLLOS MEIVA, dedicado

al expendio de carne y producios carnicos comestibles de las especies bovinas, porcinas y aves
de corral* ubicado en MERCANEIVA LOCAL 0021-0022 Municipio de Neiva, para el gjercicio legal

de su actividad comercial.

ARTICULO 4°: Otorgar autorizacion sanitaria a CALYPSO DEL CARIBE SA5 Representante Legal

del establecimiento de comercio CALYPSO DEL CARIBE, dedicado al expendio de carne Yy
oroductos carnicos comestibles de las especies bovinas, porcinas y aves de corral; ubicado en

la CRA 5#16-29 SUR Municipio de Neiva, para el ejercicio legal de su actividad comercial.

ARTICULO 5°; Otorgar autorizacion sanitaria al senor CARLOS OLMES OROZCO ZAMBRANO,

Representante Legal del establecimiento de comercio CARNICERIA SAMARA REYES, dedicado al
expendio de carne y productos carnicos comestibles de las especies bovinas, porcinas y aves
de corral: ubicado en la CLL 2#21-02 Municipio de Nelva, para el ejercicio legal de su actividad

comercial.

ARTICULO 6°: Otorgar autorizacién sanitaria a la sefora YADY EDELMIRA MORENQO SAZA,

Representante Legal del establecimiento de comercio FROGORIFICO FLOREZ, dedicado ai
expendio de carne y productos carnicos comestibles de las especies bovinas, porcinas y aves
de corral: ubicado en la MERCANEIVA LOCAL 065 Municipio de Neiva, para el ejercicio legal de

su actividad comercial.

ARTICULO 7°: Otorgar autorizacion sanitaria al senor DAGOBERTO TRUJILLO FLOREZ,

Representante Legal del establecimiento de comercio Ml GALLINA OPITA, dedicado al expendio
de carne y productos cérnicos comestibles de las especies bovinas, porcinas y aves de corral;
ubicado en  MERCANEIVA LOCAL 038 Municipio de Neiva, para el ejercicio legal de su actividad

comercial.

ARTICULO 8°: Otorgar autorizacion sanitaria al seiior JUAN CAMILO ROCHA LOAIZA,

Representante Legal del establecimiento de comercio CARNICOS DON POLLO, dedicado al
expendio de carne y productos carnicos comestibles de las especies bovinas, porcinas y aves
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de corral, ubicado en MECANEIVA LOCAL 018 Municipio de Neiva, para el ejercicio legal ae su
actividad comercial.

ARTICULO 9°: Otorgar autorizacion sanitaria al sefor TRUJILLO RAMIREZ ALEXANDER,
Renressntante legal dsl establecimiento de comercio ALEX PLAZA, dedicado al expendio de
carne y productos carnicos comestibles de las especies bovinas, porcinas y aves de corral;
ubicado en MERCANEIVA LOCAL 0022 Municipio de Neiva, para el ejercicio legal de su actividad

comercial.

ARTICULO 10°: Otorgar autorizacion sanitaria al sefor TRUJILLO RAMIREZ ALEXANDER,

Representante Legal del establecimiento de comercio ALEX PLAZA, dedicado al expendio ds
carne y productos carnicos comestibles de las especies bovinas, porcinas y aves de corral;
uhicado en la Carrera 8W #28-15 Municipio de Neiva, para el ejercicio legal de su actividad

comercial.

ARTICULO 11°: Contra el presente acto administrativo procede el recurso de reposicion ante la
misma autoridad que expidio el acto y en subsidio el recurso de apelacion, ante el sefior Alcalde

Municipal, dentro de los diez (10) dias siguientes a la notificacion del acto.

ARTICULO 12°: La presente resolucidn rige a partir de la fecha de su expedicion.

Elabord: Sl N7 Aprobg~ -
YEISON ANDRES OR YONEZ MOLINA WILLINGTON MARINEZ RAMIREZ
Técnico Operativo Profesional Uhiversitario

Salud ental

NATALIA STEFANY POLO
Profesion ELinve rsitario
\

| a version vigente y controlada de este documento, solo podra ser consuitada a traves del link SG www.alcaldianeiva.gov.co. La copia o impresion diferente a la publicada, sera
considerada como documento no controlado y su uso indebido no es responsabilidad de la Alcaldia de Neiva




- ™ o o
g LI T A SR A g}
A | . : A :
5 5::-_} i 1‘.-.15!‘1::’;: .'Ems-": ?':rg 1 31;." 1 '*.'--'?"L
R “} f.lq'-‘.f.ii ' K ﬁj o
S P B gt i W
AT Y F e cem T ™ b ARt ?é f ér '“"i
e LIS o R R BN
ERUTALN o Bt :
LA ‘I-NL_ | _1__ - ..;-J-‘i"--'l.""i. - -
L _'. wr e T T J — = \r -
Driners CFICI — ficesy Pez
- - = oo f 3 - .-] o .
y l _ . ‘ N, # - LT RTIIAl I G S I P
"%, '}{"-"_\iqf"\. E'{:aﬁ. 6 ¥ -ﬁsrt,gf'mw
AT E AL e T MY -
HURICIPIC GE 1E0 R e WA I =T a ol B PN Taty g R AR
WSS Vg B AU R S
| |

LNTREW\ NE RESOLUCION Y SELLO Coninis =X PEMDRLH N ,.sf?ﬂ;,? ORI AT D
CARNE Y PRGT}UF TOS CA -3 HOOS COMESTIBLED

; o - -i - t - a— wa - ..-i-'-.E — ———— -l"h:! r ; a— e i Ll "1'_[ - _3 "\,-"-'-Fﬁ-"h - il
- zecoretania de salud de neiva hace enirega 4s resiticion < i osicion dé Seld SLimnG
- n b s L . — -] — f-—- - L . R~ ™Y ""'E “ ﬁ_}r gy E h-‘ff q‘& q .‘-}

= andio autorizado de acuerdo al dacrefo 1000 €3 D007 resolucion 240y 24l

normatividad vigenie.

1 Condiciones saniiziias del es rfablecimiento.
> Condiciones higienicosaniiarias el exnendio.

o

Cumplimiento cadena de Trio.
43 Lzmpleza y desinfeccion del establecimienio diarta

Dotacion del personal uniformne de coior clarc v material no absorvente,iapabocas
gorro o malia.

_C,,Tl

6. Llevar registros acualizados de todos los procedimientos

7. Tener planes de capacitacicn v certificados medicos actualizados de igdo e
personal manipulzaor .

Causales de retiro de s=llo:

Incumplimienio de norraatividad vigente , decreto 1500 de 2007, resolucion 240, y 242
de 2013, resolucion 5109 2009, que se verificara mediante visita de IVC o de forma

visual.

Incumplimiento de los item 1.2,.3,4,5,6,7.
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considerada como documento no controlado y su uso indebido no es responsabilidad de la Alcaldia de Neiva




edég‘ GLADYS CERQUERA DE BEDOYA

NIT: 36.147.801-6

ENTREGA DE DOTACION Y ELEMENTOS DE
PROTECCION PERSONAL

CDBG-FR-33

VERSION: 1

NOMBRE DEL TRABAJADOR: ANGELA CONSTANSA GUERRERO

CARGO: CHEFF

CEDULA : 36.306.285
AREA DE TRABAJO : COCINA CEFA

ELEMENTO DE PROTECCION UNDS TALLA FECHA DE ENTREGA INDICACION DE USO FIRMA QUIEN ENTREGA FIRMA QUIEN RECIBE
UNIFORME 1 M 1/12/2023|USO PERMANENTE
ZAPATOS - BOTA 1 38 1/12/2023|USO PERMANENTE Mé/
DELANTAL 1 M 1/12/2023|USO PERMANENTE ‘»A//)
GORRO 1 UNICA 1/12/2023|USO PERMANENTE
TAPABOCAS 1 UNICA 1/12/2023|USO PERMANENTE

OBSERVACIONES Y/O RECOMENDACIONES
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GLADYS CERQUERA DE BEDOYA

NIT: 36.147.801-6

ENTREGA DE DOTACION Y ELEMENTOS DE

PROTECCION PERSONAL

CDBG-FR-33

VERSION: 1

NOMBRE DEL TRABAJADOR: MARIA JURLET TRUJILLO
CARGO: JEFE DE COCINA

CEDULA: 1.079.175.951

AREA DE TRABAJO : COCINA CEFA

ELEMENTO DE PROTECCION UNDS TALLA FECHA DE ENTREGA INDICACION DE USO FIRMA QUIEN ENTREGA FIRMA QUIEN RECIBE
UNIFORME 1 M 1/12/2023|USO PERMANENTE
ZAPATOS - BOTA 1 37 1/12/2023|USO PERMANENTE
DELANTAL 1 M 1/12/2023|USO PERMANENTE 2t
GORRO 1 UNICA 1/12/2023|UsO PERMANENTE /JY‘U ()'-‘dﬁ"”" TNJ‘H"
TAPABOCAS 1 UNICA 1/12/2023|USO PERMANENTE

OBSERVACIONES Y/O RECOMENDACIONES




edég‘ GLADYS CERQUERA DE BEDOYA

NIT: 36.147.801-6

ENTREGA DE DOTACION Y ELEMENTOS DE
PROTECCION PERSONAL

CDBG-FR-33

VERSION: 1

NOMBRE DEL TRABAJADOR: FRANCY LORENA TRUJILLO

CARGO: AUXILIAR DE COCINA

CEDULA : 1.083.838.326
AREA DE TRABAJO : COCINA CEFA

ELEMENTO DE PROTECCION UNDS TALLA FECHA DE ENTREGA INDICACION DE USO FIRMA QUIEN ENTREGA FIRMA QUIEN RECIBE
UNIFORME 1 M 1/02/2024[USO PERMANENTE
ZAPATOS - BOTA 1 39 1/02/2024|USO PERMANENTE
DELANTAL 1 M 1/02/2024[USO PERMANENTE
GORRO 1 UNICA 1/02/2024USO PERMANENTE
TAPABOCAS 1 UNICA 1/02/2024|USO PERMANENTE o LOTENA Teo3 U0
FRANCY

OBSERVACIONES Y/O RECOMENDACIONES




edég‘ GLADYS CERQUERA DE BEDOYA

NIT: 36.147.801-6

ENTREGA DE DOTACION Y ELEMENTOS DE
PROTECCION PERSONAL

CDBG-FR-33

VERSION: 1

NOMBRE DEL TRABAJADOR: JENNY BEATRIZ GIRALDO TORRES

CARGO: AUXILIAR DE COCINA

CEDULA: 1.079.172.354

AREA DE TRABAJO : COCINA CEFA

ELEMENTO DE PROTECCION UNDS TALLA FECHA DE ENTREGA INDICACION DE USO FIRMA QUIEN ENTREGA FIRMA QUIEN RECIBE
UNIFORME 1 L 1/12/2023|USO PERMANENTE
ZAPATOS - BOTA 1 39 1/12/2023|USO PERMANENTE
DELANTAL 1 L 1/12/2023|USO PERMANENTE
GORRO 1 UNICA 1/12/2023|USO PERMANENTE /L-W/é"/” 3
TAPABOCAS 1 UNICA 1/12/2023|USO PERMANENTE

OBSERVACIONES Y/O RECOMENDACIONES




edég‘ GLADYS CERQUERA DE BEDOYA

NIT: 36.147.801-6

ENTREGA DE DOTACION Y ELEMENTOS DE
PROTECCION PERSONAL

CDBG-FR-33

VERSION: 1

NOMBRE DEL TRABAJADOR: ILDEFONSO ORDONEZ ESQUIVEL

CARGO: AUXILIAR DE COCINA

CEDULA : 83.117.139
AREA DE TRABAJO : COCINA CEFA

ELEMENTO DE PROTECCION UNDS TALLA FECHA DE ENTREGA INDICACION DE USO FIRMA QUIEN ENTREGA FIRMA QUIEN RECIBE
UNIFORME 1 L 1/12/2021|USO PERMANENTE
ZAPATOS - BOTA 1 40 1/12/2021|USO PERMANENTE
; -
DELANTAL 1 L 1/12/2023|USO PERMANENTE W:-Uﬁ-v 04407
GORRO 1 UNICA 1/12/2021|USO PERMANENTE
TAPABOCAS 1 UNICA 1/12/2021|USO PERMANENTE

OBSERVACIONES Y/O RECOMENDACIONES




edég‘ GLADYS CERQUERA DE BEDOYA

NIT: 36.147.801-6

ENTREGA DE DOTACION Y ELEMENTOS DE
PROTECCION PERSONAL

CDBG-FR-33

VERSION: 1

NOMBRE DEL TRABAJADOR: JOSE GREGORIO TRUJILLO

CARGO: AUXILIAR DE COCINA

CEDULA : 80.115.450
AREA DE TRABAJO : COCINA CEFA

ELEMENTO DE PROTECCION UNDS TALLA FECHA DE ENTREGA INDICACION DE USO FIRMA QUIEN ENTREGA FIRMA QUIEN RECIBE
UNIFORME 1 L 1/12/2021|USO PERMANENTE
ZAPATOS - BOTA 1 40 1/12/2021[USO PERMANENTE
DELANTAL 1 L 1/12/2021[USO PERMANENTE
GORRO 1 UNICA 1/12/2021|USO PERMANENTE o \ oy
TAPABOCAS 1 UNICA 1/12/2021|USO PERMANENTE S9se Gregdno JAfrHD

OBSERVACIONES Y/O RECOMENDACIONES
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