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Barranquilla, 17 de marzo del 2025 

Señor: 

MAYOR WISTON PALACIOS PALACIOS 
SUPERVISOR COMERDOR 

 
REFERENCIA: INFORME MENSUAL PARA AUDITORIA DEL SUPERVISOR 

 
 

JUAN GABRIEL DUQUE ALZATE, mayor de edad y vecino de la ciudad de Barranquilla, 
Atlántico, identificado como aparece al pie de mi correspondiente firma, actuando en 
calidad de contratista y proveedor del COMEDOR DE ESTUDIANTES Y AUXILIARES DE 
POLICIA DE LA ESCUELA ANTONIO NARIÑO DE LA POLICIA METROPOLITANA DE 
BARRANQUILLA, con la presente me permito entregar toda la documentación 
pertinente al cumplimiento mensual de las obligaciones contractuales como 
contratista, los cuales enlisto de la siguiente manera: 

 

• COPIA DEL PAGO DEL SERVICIO PÚBLICO DE GAS DEL MES DE FEBRERO DEL 

2025. 

• COPIA DEL PAGO DEL SERVICIO PÚBLICO DE LUZ DEL MES DE FEBRERO DEL 

2025. 

• COPIA DEL PAGO DEL SERVICIO PÚBLICO DEL AGUA DEL MES DE FEBRERO DEL 

2025. 

• COPIA DEL PAGO DEL CANON DE ARRENDAMIENTO - CONTRATO DE 

ARRENDAMIENTO NO. 80-1-30105-24 DEL COMEDOR DE ESTUDIANTES Y 

AUXILIARES DE POLICÍA UBICADO EN LA ESCUELA DE POLICIA ANTONIO 

NARIÑO DEL MES DE MARZO DEL 2025. (14/03/2024 – 14/04/2024). 



 

Cordialmente, 

• COPIA DE INFORME DE SEGURIDAD SALUD EN EL TRABAJO. 

• INFORME INGENIERA ALIMENTOS - BPM 

• INFORME CHEF CARLOS JUBIS. 

• COPIA DE INFORME DE NUTRICIÓN. 

• COPIA DE MENU MES DE MARZO DE 2025. 

• COPIA DE INFORME DE SISTEMA AMBIENTAL. 

• FICHAS TÉCNICAS. 

• CERTIFICADO DE FUMIGACIÓN. 

• PLANILLAS DE PAGO DE SEGURIDAD SOCIAL DEL PERSONAL Y SOPORTE DE 

PAGO. 

• COPIA DE RELACIÓN DE EMPLEADOS ACTUALIZADO, CON TELEFONOS Y 

DIRECCIONES. 

Igualmente, quedamos atentos a subsanar en el término de la distancia cualquier 
requerimiento que se llegare a presentar. 

 
 
 
 

 
JUAN GABRIEL DUQUE ALZATE 
C.C. 72.042.502 de Malambo 
CONTRATISTA 
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CIUDAD/MUNICIPIO: BARRANQUILLA – ATLANTICO 
FECHA: 28/02/2025 
EMPRESA QUE PRESTA SERVICIO AL COMEDOR: RESTAURANTE DUK´S 

 

 
ASUNTO: INFORME DE GESTION DE SERVICIOS CORRESPONDIENTE AL MES FEBRERO 
Cordial saludo, 

Como parte del compromiso de informar sobre el Diseño, implementación y mantenimiento del Sistema 
de Gestión de la Seguridad y Salud en el Trabajo describimos las actividades en el mes de 
FEBRERO 2025. 

 
En el presente informe de gestión se enunciarán un listado de las actividades realizadas durante el 
proceso del mes de FEBRERO del año 2025 con el propósito de mantener el Sistema de Gestiónde 
Seguridad, Salud en el Trabajo y Ambiente y se diseñan los planes de implementación, ejecución y 
seguimiento para dar cumplimiento al plan de trabajo anual 2025. 

 
El SG-SST de RESTAURANTE DUKS es liderado e implementado con la participación de los 
trabajadores garantizando a través de dicho sistema, la aplicación de las medidas de Seguridad y Salud en 
el Trabajo, el mejoramiento del comportamiento de los trabajadores, las condiciones y el medio 
ambiente laboral, y el control eficaz de los peligros y riesgos en el lugar de trabajo. 

 
Para tal efecto, RESTAURANTE DUKS aborda la prevención de los accidentes y las enfermedades 
laborales y también la protección y promoción de la salud de los trabajadores a través de la 
implementación, mantenimiento y mejora continua de un sistema de gestión cuyos principios estén 
basados 'en el ciclo PHVA (Planificar, Hacer, Verificar y Actuar). 

 
El presente informe está basado en lo establecido en el decreto 1072 de 2015 y especial en el capítulo 
6 en lo referente a Sistema de Gestión en Seguridad y Salud en el trabajo, resolución 0312 de 2019. 
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1. SEMANA DEL 03 AL 08 DE FEBRERO DEL AÑO 2025 

Se realizan inspecciones de botiquín, camilla y extintor de acuerdo al cronograma de inspecciones SSTA 
dando cumplimiento a nuestro plan de trabajo anual y se le da cierre al programa de inspección. 
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2. SEMANA DEL 09 AL 15 DE F E B R E R O DEL AÑO 2025 AREAS LOCATIVAS DE COCICNA EN 
AREA DE LAVADO Y DESINFECCION. 

Se realiza adecuación locativa, en el área de lavado, enfocado a la correcta desinfección de platos y cubiertos, 
cumpliendo con las condiciones de higiene y aseo en el área de seguridad y salud en el trabajo. 
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3. SEMANA DEL 17 AL 22 DE FEBRERO DEL AÑO 2025 INSPECCION DE EQUIPOS Y HERRAMIENTAS 
Se realiza inspección en el área de cocina, para el uso adecuado de extintores, el uso obligatorio de los EPP, la 
supervisión de la buena atención al cliente con los estudiantes de la escuela. 

 

 

 



 
  

RESTAURANTE DUK´S 

DOCUMENTO FOR-DUK`S-01 Emisión: 01/04/2021 

Denominación: 
Informe de gestión de servicio mensual 

Versión: 02 

Revisión: 05/04/2021 

  

 
4. SEMANA DEL 23 AL 28 DE FEBRERO DEL AÑO 2025. PAUSAS ACTIVAS Y ESTIRAMIENTO 

MUSCULAR, Se realizan pausas activas con el personal operativo de Duks, para mitigar la fatiga muscular, 
evitando las lesiones por posturas prolongadas, cumpliendo con la prevención de los riesgos laborales. 
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INDICADORES DE GESTION 

Los indicadores del Sistema de gestión de la seguridad y salud en el trabajo se mantienen en un 97%, la 

accidentalidad en el mes de febrero ha sido de un 0% del presente año. 
 
 

 

Atentamente, 

 
Laura López Vergel 

Coordinador HSEQ 

Restaurante DUKS 

Tel: 301 331 4750 



Restaurante Duk´s 

Avenida Circunvalar No. 45-300, Soledad, Atlántico 

Tel:3015637533 

 

 

 
INFORME DE BPM 

 

PERIODO 

1 AL 28 DE FEBRERO 2025 

  
 
 
 

 

 

 
 

 
INFORME MENSUAL BPM 

(FEBRERO 2025) 



Restaurante Duk´s 

Avenida Circunvalar No. 45-300, Soledad, Atlántico 

Tel:3015637533 

 

 

 
INFORME DE BPM 

 

PERIODO 

1 AL 28 DE FEBRERO 2025 

 
 

1. OBJETIVO 

Informar sobre las acciones ejecutadas por RESTAURANTE DUK´S garantizando la 

ejecución de las actividades del “SERVICIOS DE ALIMENTACIÓN Y REQUERIMIENTOS 

DE APOYO LOGÍSTICO A LA OPERACIÓN” fijando las pautas pertinentes en el 

cumplimiento de los requisitos de calidad, inocuidad y satisfacción al cliente que hacen 

partes de las Políticas. 

2. ALCANCE 

El presente informe describe las acciones implementadas por RESTAURANTE DUK´S en 

la ejecución de las actividades del “SERVICIOS DE ALIMENTACIÓN Y 

REQUERIMIENTOS DE APOYO LOGÍSTICO A LA OPERACIÓN” con el fin de cumplir con 

los parámetros de calidad durante el proceso de elaboración de los alimentos. 

3. RESPONSABLES 

• Gerente 

• Ing de alimentos 
 

 
4. DOCUMENTOS DE REFERENCIA 

• Resolución 2674 de 2013 
 

 
5. PRESENTACIÓN 

El Contrato considera “SERVICIOS DE ALIMENTACIÓN Y REQUERIMIENTOS DE 

 
APOYO LOGÍSTICO A LA OPERACIÓN”. De la Policía Nacional por parte de 

RESTAURANTE DUK´S, la Gerencia Operativa, la ingeniera de alimentos NASLY COLON 

GARCIA, dando cumplimiento con los requerimientos del cliente. 



Restaurante Duk´s 

Avenida Circunvalar No. 45-300, Soledad, Atlántico 

Tel:3015637533 

 

 

 
INFORME DE BPM 

 

PERIODO 

1 AL 28 DE FEBRERO 2025 

  
DESARROLLO DEL PLAN DE CALIDAD 

 
 

LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN 

 
La empresa ha establecido actividades de limpieza y desinfección para cada área de 

trabajo existente, con el fin de asegurar instalaciones, materias primas, equipos, utensilios, 

herramientas de limpieza queden limpios y desinfectados. De igual forma, se realiza aseo 

profundo en cuartos fríos. 

 
Evidencia Fotográfica 

 

 



Restaurante Duk´s 

Avenida Circunvalar No. 45-300, Soledad, Atlántico 

Tel:3015637533 

 

 

 
INFORME DE BPM 

 

PERIODO 

1 AL 28 DE FEBRERO 2025 

 
 

FUMIGACIÓN 

 
Se realizó la visita periódica del mes (FEBRERO), para la inspección, manejo y control de 

plagas, con el fin de garantizar la presencia mínima de insectos. Además, queda 

evidenciado en el formato FO-GI-18 la lista de chequeo control integrado de plaga, 

realizado semanalmente, se registran las actividades de monitoreo de plagas en todas las 

instalaciones. así como la limpieza de cada una de éstas. 

 
Durante el mes de FEBRERO no se presentó consumo en las estaciones de cebado, 

infestación de moscas el cual fue tratada. 

 
Evidencia 

 



Restaurante Duk´s 

Avenida Circunvalar No. 45-300, Soledad, Atlántico 

Tel:3015637533 

 

 

 
INFORME DE BPM 

 

PERIODO 
1 AL 28 DE FEBRERO 2025 

  

 
REALIZACIÓN DE CAPACITACION 

 
TEMA: ROTULACIÓN 

 
Como parte de nuestro compromiso con la excelencia, en FEBRERO realizamos 

una capacitación integral en BPM para todo nuestro personal. Con estos 

conocimientos,estamos mejor preparados para ofrecer productos seguros y de alta 

calidad. 

Evidencia Fotográfica 



Restaurante Duk´s 

Avenida Circunvalar No. 45-300, Soledad, Atlántico 

Tel:3015637533 

 

 

 
INFORME DE BPM 

 

PERIODO 
1 AL 28 DE FEBRERO 2025 

  



Restaurante Duk´s 

Avenida Circunvalar No. 45-300, Soledad, Atlántico 

Tel:3015637533 

 

 

 
INFORME DE BPM 

 

PERIODO 
1 AL 28 DE FEBRERO 2025 

 
 

LIMPIEZA DE TRAMPA DE GRASA 
 
 

Nuestra trampa de grasa ha sido sometida a una limpieza profunda y profesional. 

Este procedimiento, que se realiza semanalmente, garantiza la eliminación de 

residuos y evita obstrucciones, contribuyendo a un mejor funcionamiento de nuestro 

sistema de drenaje y, por supuesto, a una mayor higiene en la preparación de tus 

alimentos favoritos. 

Evidencia Fotográfica 
 

 



Restaurante Duk´s 

Avenida Circunvalar No. 45-300, Soledad, Atlántico 

Tel:3015637533 

 

 

 
INFORME DE BPM 

 

PERIODO 
1 AL 28 DE FEBRERO 2025 

 
 

VERIFICACIÓN: CONTROL DE RECIBIDO DE MATERIA PRIMA E INSUMOS 

 



Restaurante Duk´s 

Avenida Circunvalar No. 45-300, Soledad, Atlántico 

Tel:3015637533 

 

 

 
INFORME DE BPM 

 

PERIODO 
1 AL 28 DE FEBRERO 2025 

  

 
VERIFICACIÓN: PRACTICAS HIGIENICAS DE MANIPULADORES 

 



Restaurante Duk´s 

Avenida Circunvalar No. 45-300, Soledad, Atlántico 

Tel:3015637533 

 

 

 
INFORME DE BPM 

 

PERIODO 
1 AL 28 DE FEBRERO 2025 

  

 
VERIFICACIÓN: CONTROL DE RECIBIDO DE MATERIA PRIMA E INSUMOS 

 
 
 

 



Dirección: Cra 50 # 84-16 
Email.: cheȠubiz@gmail.com 

Cel. 3013808548 

 

 

Carlos Jubiz Palis 
Chef International 

Barranquilla, 15 de MARZO de 2.025.- 

 

 

INFORME GENERAL DE COCINA 
 

 

Presento informe general de manejo y manipulación de alimentos del Restaurante Duk´s que 

presta sus servicios a la Escuela de Policías Antonio Nariño. 

 

Objetivo: 

➢ Cumplimiento con los deberes apropiados de un excelente trabajo 

➢ Las minutas totalmente balanceadas 

➢ Organización en las servidas de los alimentos y cumpliendo con el horario estipulado 

por la escuela 

➢ Haciendo énfasis en la adecuada higiene de los vegetales, utilizando los antioxidantes 

necesarios para la erradicación de bacterias y gérmenes que tienen. 

➢ Manejando balance y gramaje en las minutas diarias, para lograr un satisfactorio 

servicio 

➢ Menú correctamente balanceado 

➢ Mejorando el servicio de servida de los alimentos y cumplimiento del horario 

estipulado por la escuela 

➢ Manteniendo higiene idónea de los vegetales y otros, utilizando los antioxidantes 
necesarios para la erradicación de bacterias y gérmenes. 

➢ Utilizando antioxidantes como limón, vinagre en los coles entre otros 

➢ Manejo correcto del gramaje en la proteína de las minutas diarias. 

➢ Excelencia en el servicio de servida de los alimentos y horario estipulado por la 

escuela 

➢ Excelente calidad de productos 

➢ Estandarización de proteínas 

➢ Mantenimiento de cadena de fríos en proteínas 

➢ Preparación de alimentos 

➢ Actualización de utensilios 

➢ Mantenimiento de equipos fríos y calientes 

mailto:chefjubiz@gmail.com


Dirección: Cra 50 # 84-16 
Email.: cheȠubiz@gmail.com 

Cel. 3013808548 

 

 

 

 

 

 

 

 

Locación: 

Carlos Jubiz Palis 
Chef International 

Excelente infraestructura física para la preparación de alimentos, suficiente espacio para 

laborar cómodamente, buena iluminación, excelente ventilación, agua 100% potable y acta 

para el uso de alimentos 

 

Gracias a esa locación manejamos excelentes lavados de utensilios, platería entre otros. 

 

El sitio usado para la preparación cuenta con las normas para el correcto manejo y 

elaboración de los alimentos, haciendo cumplir a cabalidad las normas 

 

Capacitación mensual al personal para la mejor manipulación e higiene de los alimentos. 

 

El día 29 de febrero con presencia de la nutricionista y del chef se dictaron conferencias de 

buenas prácticas de manufactura y manejo de alimentos y procesos, así alimentando mas a 

nuestro personal para llegar a la excelencia del servicio 

 

En el marinaje de los productos se escogen los mejores aliños para sacar un excelente 

producto 

mailto:chefjubiz@gmail.com


Dirección: Cra 50 # 84-16 
Email.: cheȠubiz@gmail.com 

Cel. 3013808548 

 

 

Carlos Jubiz Palis 
Chef International 

 

 

Seguimos variando la preparación en guisos, asados, fritos entre otros, siempre teniendo en 

cuenta transformar el menú todos los días 

 

Continuamos manejando variedad en los acompañamientos. 

 

mailto:chefjubiz@gmail.com


Dirección: Cra 50 # 84-16 
Email.: cheȠubiz@gmail.com 

Cel. 3013808548 

 

 

Carlos Jubiz Palis 
Chef International 

 

 

 

Se realizan variedad de jugos naturales y granos con buen estándar de productos a servir 

 

 

Extraordinaria infraestructura física para la preparación de alimentos, suficiente espacio para 

laborar cómodamente, buena iluminación, excelente ventilación, agua 100% potable y acta 

para el uso de alimentos 

 

Gracias a esa locación manejamos excelentes lavados de utensilios, platería entre otros. 

mailto:chefjubiz@gmail.com


Dirección: Cra 50 # 84-16 
Email.: cheȠubiz@gmail.com 

Cel. 3013808548 

 

 

Carlos Jubiz Palis 
Chef International 

 

 

 

 

El sitio usado para la preparación cuenta con las normas para el correcto manejo y 

elaboración de los alimentos, haciendo cumplir a cabalidad las normas 

 

 

Capacitación mensual al personal para la mejor manipulación e higiene de los alimentos. 

 

mailto:chefjubiz@gmail.com


Dirección: Cra 50 # 84-16 
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Cel. 3013808548 

 

 

Carlos Jubiz Palis 
Chef International 

 

Equipos: 

Los equipos a utilizar se encuentran en perfectos estados. 
 

 

 

 

 

Continuamos con el buen uso de los uniformes del personal que labora en la cocina 

 

 

 

 

El personal de mantenimiento y aseo usa el uniforme propio para dicho servicio 

mailto:chefjubiz@gmail.com


Dirección: Cra 50 # 84-16 
Email.: cheȠubiz@gmail.com 

Cel. 3013808548 

 

 

Carlos Jubiz Palis 
Chef International 

 

 

Las carnes de res, cerdo y de corral se siguen controlando en cuartos fríos a temperaturas 

adecuada para cada proteína, garantizando la cadena de frio en los productos cárnicos que 

sale de la cocina, ya que es uno de los principales procesos e importantes para garantizar 

calidad y buen estado de las proteínas. 

 

 

Se realiza mejoras permanentemente para el mejor servicio de servido de buffet. 
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Dirección: Cra 50 # 84-16 
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Cel. 3013808548 

 

 

Carlos Jubiz Palis 
Chef International 

 

Se mantiene el buen uso de los uniformes del personal que labora en la cocina y personal de 

mantenimiento 

 

Se realizaron cambios de utensilios para cocina y servicio de comida, cambiando platos y 

vasos en material de melanina, 

 

Se cambiaron cucharones, poncheras, calderos, tanques entre otros. Para continuar el buen 

funcionamiento e higiene de la manipulación de alimentos 

Manteniendo la seguridad absoluta de los estudiantes y de nuestro personal que labora. 

Nuestro personal siempre presto para dar el mejor servicio a los comensales 

mailto:chefjubiz@gmail.com
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Carlos Jubiz Palis 
Chef International 

 

 

 

 

Nota: 

En la cocina del restaurante Duk´s estamos atentos con la escogencia de los productos que 

manejamos para darle excelente trato y poder satisfacer a los comensales. 
 

 

 

Este informe presenta un análisis detallado de las operaciones de la cocina del Restaurante 

Duk´s 

 

 

Atentamente, 

 

 

Carlos de Jesús Jubiz Palis 

Chef International 

Cc.: 8.747.111 

mailto:chefjubiz@gmail.com


Dirección: Carrera 71 # 90 a-16 – Teléfono: 3005605171 
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Barranquilla - Colombia 

 

 

INFORME DE EVALUACIÓN DE LOS SERVICIOS DEL RESTAURANTE DUK´S EN EL 

MES DE FEBRERO 2025 

 

DESCRIPCIÓN GENERAL  

Objetivo Análisis nutricional de los menús 
actuales sugiriendo cambios para 
mejorar la calidad nutricional de los 
platos. 

 
Desarrollo de menús saludables y 
equilibrados, ajustados a las 
necesidades nutricionales de los 
comensales. 

 
Se realiza análisis nutricional 

• Calorías :500- 700 por comida 

• Proteínas: de 30-40 gr por 
comidas. 

• Carbohidratos: 60 – 80 gr por 
comidas. 

Se seleccionan alimentos frescos y de 
alta calidad para garantizar la seguridad 
alimentaria y la calidad de los alimentos. 

 
Se respetan los horarios de preparación 
y distribución de los alimentos según 
horarios estipulados. 

 
Se cumple con los compromisos 
realizados en el comité de alimento en 
pro de las mejoras del servicio de 
alimentos. 

mailto:vikymm2@hotmail.com
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Barranquilla - Colombia 

 

 

 

Fecha Febrero de 2025 

Cumplimiento de la minuta • Se realiza actualización de los 
menús periódicamente 

• Se cumple con el menú diseñado 
para el mes de enero. 

• Se realiza acompañamiento y 
seguimiento a los procesos de 
recibo, almacenamiento, 
preparación y distribución de los 
alimentos, cumpliendo con las 
normativas. 

• Se cumple con el aporte 
nutricional estipulado. 

• Cumplimos a cabalidad con el 
horario  establecido  para  el 
servicio. 

Infraestructura Las instalaciones físicas del servicio de 
alimentación son fundamentales para 
garantizar la seguridad y calidad de los 
alimentos. 

 
En los meses de enero y febrero se 
realizaron adecuaciones en el área de 
lavado por parte del personal 
administrativo del Restaurante Duk’s 
con el fin de mejorar el servicio de 
nuestros aliados comerciales. 

Verificamos las instalaciones físicas del 
servicio, cumpliendo con las normativas 
exigidas por la secretaria de salud para 
la realización del servicio. 

• Contamos con zonas de 

mailto:vikymm2@hotmail.com
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 recepción y almacenamiento de 
productos alimentarios. 

• Zona de almacenamiento con 
estantería adecuada para el 
almacenamiento de insumos 
secos y refrigerados. 

• Se tiene en cuenta el entorno 
para el recibo de los insumos. 

• Las areas se encuentran 
señalizadas y publicadas en áreas 
visibles 

• Zona de manipulación y 
preparación de alimentos. 

Bodegas y Cuartos fríos • Contamos con dos cuartos frios 
con el distanciamiento adecuado 
de paredes y pisos para el buen 
mantenimiento de la materia 
prima, contando con el desague 
indicado para los productos de 
refrigeración. 

• Se realizan adecuaciones físicas 
de los cuartos fritos en los meses 
de enero y febrero, colocando 
cortinas plásticas para el mejor 
manejo de la cadena de frio 

• Los cuartos fríos están divididos 
en cárnicos de forma exclusiva y 
vegetales. 

• La bodega de almacenamientos 
de productos no perecederos 
tiene el distaciamiento adecuado 
de paredes y pisos, contando con 
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 estivas y estantes adecuados para 
el almacenamiento de ese tipo de 
materia prima. 

Equipamiento • Se cuenta con equipos 
generadores de calor (estufas y 
hornos ) 

• Equipos generadores de frio 
(cuartos frios, neveras 
individuales y hielera) 

• Contamos con el menaje 
adecuado para la preparación de 
la materia prima. 

• El menaje para el cumplimiento 
del servicio es el adecuado e 
indicado para la cantidad de 
estudiantes 

• Área de lavado y sanitizacion de la 
vajilla, cuacharas, y cubiertos. 

Personal operativo • Se le realiza seguimiento en el 
cumplimiento de las medidas de 
higiene indicadas en el servicio. 

• El personal cumple con las 
normas  establecidas  en  las 
practicas higiénicas. 

Comité de Alimentos • En el mes de enero se realizó 
comité de alimentos con el 
personal administrativo de la 
escuela de policía y realizamos 
acuerdo de cambios en la minuta 
a realizar en el mes de febrero 
con  el  fin  de  mejorar  la 
aceptación   dentro   de   los 
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MENÚ MES DE FEBRERO 

SEMANA 1 

DESAYUNO 

COMPONENTE MENU 1 MENU 2 MENU 3 MENU 4 MENU 5 MENU 6 MENU 7 MENU 8 

BEBIDA 

250 ML 
TE FRIO 

CAFÉ CON 

LECHE 

CHICHA DE 

PIÑA 
CHOCOLISTO 

CHOCOLATE 

CALIENTE 
AVENA 

CAFÉ CON 

LECHE 
AVENA 

 
PROTEÍNA 100 

GR 

PASTELA DE 

ARROZ CON 

CERDO Y 

POLLO 

 
QUESO 

RALLADO 

 
HUEVOS 

PERICO 

 
HUEVOS 

COCIDOS 

SALCHICHON 

CON 

AHOGADO 

 
HUEVOS CON 

VERDURAS 

 
SALCHICHON 

FRITO 

 

QUESO 

VEGETALES 
MIX DE 

VERDURAS 

 TOMATE Y 

CEBOLLA 

 TOMATE Y 

CEBOLLA 

   

CEREAL 

ACOMPAÑANTE 

150 GR 

ARROZ 

AMARILLO 

ARROZ DE 

FIDEOS 

 
ARROZ 

PAN 

MOGOLLA 

 
ARROZ 

ARROZ DE 

VERDURAS 

 
PAN 

ARROZ DE 

FIDEOS 

TUBERCULOS Y 

RAICES 

 
TAJADAS TAJADAS 

 PAPA 

COCIDA 

PAPA 

CHORREADA 

 YUCA 

COCIDA 

ALMUERZO 

SOPA 

250 CC 

     
SOPA 

  

PROTEINA 100 

GR 

CARNE 

MOLIDA 

CARNE EN 

GOULASH 

ALBONDIGAS 

DE CERDO 

CARNE 

DESMECHAD 

A 

MIX DE 

CARNE 

CARNE EN 

POSTA 

HIGADO EN 

BISTEC 

CARNE EN 

GOULASH 

CEREAL 

150GR 
ARROZ 

ARROZ 

BLANCO 
ARROZ ARROZ ARROZ ARROZ 

ARROZ DE 

FIDEOS 
ARROZ 

GRANOS LENTEJAS  ARVEJAS ZARAGOZA   LENTEJAS  

ACOMPAÑANTE 

60 G 

     TAJADAS 

MADURAS 

  

 
VERDURA 

100 G 

TOMATE , 

CEBOLLA Y 

PIMENTON 

 
VEGETALES 

CALIENTES 

TOMATE, 

CEBOLLA , 

CILANTRO 

 
TOMATE Y 

CEBOLLA 

ENSALADA 

DE PEPINO, 

TOMATE Y 

CEBOLLA 

PIMENTON, 

CEBOLLA 

CEBOLLIN 

 
TOMATE Y 

CEBOLLA 

 
ENSALADA 

COCIDA 

BEBIDA 

250 ML 

AGUA DE 

PANELA 

JUGO DE 

PIÑA 

JUGO DE 

MORA 

JUGO DE 

LULO 

JUGO DE 

MORA 
REFRESCO 

JUGO DE 

COROZO 

JUGO DE 

PIÑA 

CENA 

 
PROETINA 100 

GR 

 
ASADO CARNE 

Y POLLO 

 
CHULETA 

ASADA 

 
MUSLOS DE 

POLLO FRITO 

POLLO 

CERDO 

SALCHICHON 

CERDO 

ENCEBOLLAD 

O 

 
CARNE 

MOLIDA 

CARNE 

POLLO, 

SALCHICHA , 

CERDO 

 
BOFE 

CEREAL 

120 G 
ARROZ ARROZ 

ARROZ DE 

CILANTRO 

ARROZ 

TRIFASICO 

ARROZ DE 

PIMENTON 
PASTAS 

ARROZ WOK 

DUKS 
ARROZ 

ACOMPAÑANTE 

60 G 
BANANO YUCA 

PAPA 

COCIDA 
BANANO 

PALITOS DE 

PLATANO 
PAN BANANO 

YUCA 

COCIDA 

 
VERDURA 

100 G 

  

 
CEBOLLA 

 ZANAHORIA, 

CEBOLLA, 

PIMENTON, 

APIO 

CILANTRO 

 
PIMENTON 

CEBOLLA 

 
TOMATE Y 

CEBOLLA 

  

BEBIDA 

250 ML 
REFRESCO 

JUGO DE 

GUAYABA 
TE FRIO 

JUGO DE 

TOMATE 

JUGO DE 

GUAYABA 
REFRESCO 

JUGO DE 

MORA 

JUGO DE 

GUAYABA 

         

NOTA: PLAN DE ALIMENTACION BASADO EN 2000 CALORÍAS SEGÚN REQUERIMIENTOS PROMEDIO DE ENERGIA PARA NIVELES DE 

ACTIVIDAD FISICA MODERADA Y RIGOROSA PARA HOMBRES Y MUJERES DE 18 AÑOS Y MAS / ADICIONAL DOS VECES A LA SEMANA 

100 GR DE FRUTAS. 
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SEMANA 2 

DESAYUNO 

COMPONENT 

E 
MENU 9 MENU 10 MENU 11 MENU 12 MENU 13 MENU 14 MENU 15 MENU 16 

BEBIDA 

CALIENTE 

/FRIA 

250 ML 

 
REFRESCO EN 

LECHE 

 
AGUA DE 

ARROZ 

 
CHOCOLISTO 

FRIO 

 
CHOCOLATE 

CALIENTE 

 

AVENA 

 
CAFÉ CON 

LECHE 

 
REFRESCO EN 

LECHE 

 
CAFÉ CON 

LECHE 

 
PROTEINA 

100GR 

 
SALCHICHA 

ASADA 

 
HUEVO CON 

SALCHICHA 

 
BASTONES DE 

SALCHICHON 

 

HUEVO TIBIO 

 

QUESO 

 

HUEVOS TIBIO 

 
SALCHICHAS 

GUISADAS 

 
HUEVOS CON 

VERDURAS 

VERDURA 

100 G 

      
TOMATEY 

CEBOLLA 

TOMATE, 

CEBOLLA , 

PIMENTON 

CERELAES 
ARROZ DE 

VERDURAS 
ARROZ ARROZ PAN 

ARROZ DE 

FIDEOS 
PAN ARROZ ARROZ 

TUBERCULOS 

/RAICES 
TAJADAS 

MONEDITAS 

VERDES 
TAJADAS 

 PLATANO 

COCIDO 

 TAJADAS 

MADURAS 
YUCA 

ALMUERZO 

SOPA 

250 CC 

  
SOPA 

     

 
PROTEINA 

100 GR 

CERDO AL 

HORNO EN 

SALSA 

 
ALBONDIGAS 

DE CERDO 

 
CALLOS A LA 

MADRILEÑA 

CARNE 

DESMECHAD 

A 

 
CERDO ASADO 

 
MIX DE 

CARNES 

CERDO EN 

JULIANA CON 

VERDURAS 

 
CARNE ASADA 

CEREAL 

150 GR 
ARROZ ARROZ ARROZ 

ARROZ DE 

CILANTRO 
ARROZ 

ARROZ DE 

CEBOLLA 

ARROZ 

PERLADO 
ARROZ 

GRANOS PALOMITOS ZARAGOZA  ARVEJA   PALOMITOS  

ACOMPAÑAN 

TE 

60 G 

  
TAJADAS 

MADURAS 

   
PAPA 

GUISADA 

 

 
VERDURA 

100 G 

 
TOMATEY 

CEBOLLA 

   
VERDURAS 

GUISO 

ENSALADA DE 

PEPINO 

TOMATE Y 

CEBOLLA 

ENSALADA DE 

ZANAHORIA 

CON TOMATE Y 

CEBOLLA 

  
VERDURAS 

CALIENTES 

BEBIDA 

250 ML 

JUGO DE 

TOMATE DE 

ARBOL 

JUGO DE 

MORA 

JUGO DE 

PIÑA 

JUGO DE 

TOMATE DE 

ARBOL 

JUGO DE 

COROZO 

JUGO DE 

COROZO 

JUGO DE 

GUAYABA 

JUGO DE 

GUAYABA 

CENA 

 
PROTEINA 

100 GR 

 
CARNE 

 
CHULETA 

ASADA 

CARNE, 

POLLO , 

CERDO 

 
CARNE 

MOLIDA 

 
CHORIZO 

ASADO 

 
CARNE 

MOLIDA 

 
ALITAS A LA 

BROASTER 

CERDO, CARNE 

, POLLO 

,CHORIZO 

CEREAL 

150 GR 

ARROZ DE 

CARNE 
ARROZ 

ARROZ 

TRIFASICO 
PASTA ARROZ ARROZ 

ARROZ DE 

ZANAHORIA 

ARROZ WOK 

DUKS 

ACOMPAÑAN 

TE 

60 G 

 
PAN 

PAPA 

COCIDA 

 
PAN 

 
PAN 

PAPA AL 

VAPOR 

 
YUCA 

PAPA 

COCIDA 

 
PAN 

VERDURA 

100 G 

        

BEBIDA 

250 ML 

AGUA DE 

PANELA 
TE FRIO 

JUGO DE 

LULO 

JUGO DE 

MORA 
JUGO DE FRUTA 

JUGO DE 

MARACUYA 

AGUA DE 

PANELA 

JUGO DE 

MARACUYA 

         

 
NOTA: PLAN DE ALIMENTACION BASADO EN 2000 CALORÍAS SEGÚN REQUERIMIENTOS PROMEDIO DE ENERGIA PARA NIVELES DE 

ACTIVIDAD FISICA MODERADA Y RIGOROSA PARA HOMBRES Y MUJERES DE 18 AÑOS Y MAS / ADICIONAL DOS VECES A LA SEMANA 10 

DE FRUTAS. 

mailto:vikymm2@hotmail.com
mailto:vikymm2@gmail.com


Dirección: Carrera 71 # 90 a-16 – Teléfono: 3005605171 
E-Mail: vikymm2@hotmail.com – vikymm2@gmail.com 

Barranquilla - Colombia 

 

 

N 

 
SEMANA 3 

DESAYUNO 

COMPONENT 

E 
MENU 17 MENU 18 MENU 19 MENU 20 MENU 21 MENU 22 MENU 23 MENU 24 

BEBIDA 

CALIENTE 

/FRIA 

250 ML 

 

CHOCOLISTO 

 

AGUA DE 

ARROZ 

 

CHOCOLATE 

 

CHOCOLISTO 

 

AVENA 

 

REFRESCO 

 

CAFÉ CON 

LECHE 

 

CHOCOLATE 

CALIENTE 

 
PROTEINA 

100 GR 

 
BUTIFARRA 

CON CHORIZO 

 
HUEVOS 

PERICO 

 
HUEVOS 

REVUELTOS 

SALCHICHON 

CON TOMATE 

Y CEBOLLA 

 
HUEVOS CON 

SALCHICHA 

SALCHICHON 

CON TOMATE 

Y CEBOLLA 

 
HUEVOS 

TIBIOS 

 
HUEVOS PERICO 

VERDURAS 
TOMATE Y 

CEBOLLA 

TOMATE Y 

CEBOLLA 

 TOMATE Y 

CEBOLLA 

 TOMATE Y 

CEBOLLA 

 
TOMATE Y CEBOLLA 

CEREAL ARROZ PAN 
AREPA DE. 

MAIZ 

ARROZ DE 

VERDURAS 
PAN ARROZ 

ARROZ DE 

VERDURAS 
ARROZ 

CEREAL 

ACOMPAÑAN 

TE 120gr 

 
PAPA AL 

VAPOR 

     
MONEDITAS 

VERDES 

 
PLATANO 

COCIDO 

 
PAPA COCIDA 

ALMUERZO 

SOPA 

250 CC 

    
SOPAS 

   

PROTEINA 

100 GR 

PECHUGA 

GUISADA 

CARNE 

GULASH 

CARNE 

ASADA 

CHULETA DE 

CERDO 

ASADA 

ALBONDIGAS 

DE CERDO 

CALLOS A LA 

MADRILEÑA 

CARNE 

DESMECHAD 

A 

 

CARN E GUISADA 

CEREAL 

150 GR 
ARROZ ARROZ ARROZ ARROZ ARROZ ARROZ ARROZ ARROZ 

GRANOS LENTEJAS   LENTEJAS  ZARAGOZA PALOMITOS  

ACOMPAÑA 

TE 

60 G 

 
PAPA COCIDA 

    
TAJADAS 

PAPA 

COCIDA 

  

 
VERDURA 

100 G 

 
 

ENSALADA 

COCIDA 

ENSALADA 

DE PEPINO 

CON TOMATE 

Y CEBOLLA 

    
 

VEGETALES 

SALTEADOS 

BEBIDA 

250 ML 

AGUA DE 

PANELLA 

JUGO DE 

MORA 

JUGO DE 

COROZO 

JUGO DE 

LULO 

JUGO DE 

TOMATE DE 

ARBOL 

JUGO DE 

COROZO 

JUGO DE 

LULO 

 
JUGO DE GUAYABA 

CENA 

PROTEINA 

100 GR 

CERDO EN 

SALSA BBQ 

 
CHORIZO 

MIX DE 

CARNES 

CARNE 

MOLIDA 

PECHUGA 

CON 

VERDURAS 

CERDO EN 

SALSA BBQ 

CERDO Y 

POLLO 

 
CHULETA ASADA 

CEREAL 

150 GR 
ARROZ ARROZ PASTAS ARROZ ARROZ ARROZ 

ARROZ 

MIXTO 
ARROZ 

ACOMPAÑAN 

TE 

60 G 

 
PAPAS CHIP 

 
YUCA 

 
PAN 

PAPA 

COCIDA 

 
PAPAS CHIPS 

PAPA 

COCIDA 

 
PAN. 

 
YUCA COCIDA 

VERDURA 

100 G 

        

BEBIDA 

250 ML 
TE FRIO 

JUGO DE 

FRUTA 

JUGO DE 

FRUTA 

JUGO DE 

MORA 
REFRESCO 

JUGO DE 

FRUTA 

AGUA DE 

PANELA 
REFRESCO 

         

NOTA: PLAN DE ALIMENTACION BASADO EN 2000 CALORÍAS SEGÚN REQUERIMIENTOS PROMEDIO DE ENERGIA PARA NIVELES DE 

ACTIVIDAD FISICA MODERADA Y RIGOROSA PARA HOMBRES Y MUJERES DE 18 AÑOS Y MAS / ADICIONAL DOS VECES A LA SEMANA 10 

DE FRUTAS. 
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SEMANA 4 

DESAYUNO 

COMPONENT 

E 
MENU 25 MENU 26 MENU 27 MENU 28 

BEBIDA 

CALIENTE 

/FRIA 

250 ML 

 
CHOCOLISTO 

 
AVENA 

 
REFRESCO EN 

LECHE 

 
AVENA 

PROTEINA 

100 GR 

CHORIZO 

/BUTIFARRA 
QUESO 

HUEVOS 

REVUELTOS 
QUESO 

VERDURAS     

CEREAL 150 

GR 

 

 
ARROZ 

ARROZ DE 

FIDEOS 

 
ARROZ 

ARROZ DE 

FIDEOS /YUCA 

CEREAL 

ACOMPAÑAN 

TE 

 

 
TAJADAS 

PLATANO 

COCIDO 

PAPA 

CHORREADA 

 

ALMUERZO 

SOPA 

250 CC 
    

 
PROTEINA 

100 GR 

CERDO 

ENCEBOLLAD 

O 

 
CARNE EN 

POSTA 

 
CARNE 

GUISADA 

 
MUSLO AL 

HORNO 

CEREAL 150 

GR 

ARROZ 

BLANCO 
ARROZ ARROZ 

ARROZ DE 

CILANTRO 

GRANOS ARVEJAS ZARAGOZA   

ACOMPAÑAN 

TE 

60 G 

    

VERDURA 

100 G 
  ENSALADA 

VERDE 

ENSALADA DE 

PAYASO 

BEBIDA 

250 ML 

JUGO DE 

TOMATE 

JUGO DE 

COROZO 

JUGO DE 

LULO 

JUGO DE 

GUAYABA 

CENA 

PROTEINA 

100GR 

 
BOFE 

HIGADO EN 

BISTEC 

ALITAS A LA 

BROASTER 

CARNE 

MOLIDA 

CEREAL 150 

GR 
ARROZ ARROZ ARROZ ARROZ 

ACOMPAÑAN 

TE 

60 G 

 
YUCA 

 
YUCA FRITA 

 
TAJADAS 

PALITOS DE 

PLATANO 

VERDURA 

100 G 
    

BEBIDA 

250 ML 

AGUA DE 

PANELA 

JUGO DE 

FRUTA 
REFRESCO REFRESCO 

     

 
NOTA: PLAN DE ALIMENTACION BASADO EN 2000 CALORÍAS SEGÚN 

REQUERIMIENTOS PROMEDIO DE ENERGIA PARA NIVELES DE ACTIVIDAD 

FISICA MODERADA Y RIGOROSA PARA HOMBRES Y MUJERES DE 18 AÑO 

Y MAS / ADICIONAL DOS VECES A LA SEMANA 100 GR DE FRUTAS. 
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Victoria Meriño 
Nutricionista - Dietista 
MND 01782 
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1. INTRODUCCIÓN 

 

 

El presente informe incorpora las variables ambientales en la ejecución de 

las actividades relacionadas con el uso del comedor de estudiantes y 

auxiliares de policía de la escuela de policía Antonio Nariño. 

A continuación, se desarrollan fichas ambientales que van midiendo el 

progreso de la calidad ambiental del contrato, adicional a esto los anexos 

que complementa la información plasmada en el documento. 

 

 
2. OBJETIVO 

 

 

Describir las actividades realizadas de acuerdo con las características del 

medio biótico, abiótico en el área de influencia donde se realizan las 

actividades del comedor. 
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3. DESARROLLO Y APLICACIÓN DE LA GESTIÓN AMBIENTAL 

 

Restaurante Ducks se compromete a dar cumplimiento a los programas 

contemplados en el Plan de Manejo Ambiental, las políticas o lineamientos 

ambientales, de conformidad con lo solicitado por la Policía Nacional. 

 

 
PROGRAMA N°1. CAPACITACIONES 

Objetivo: Capacitar a todo el personal en temas ambientales y de seguridad 

y salud en el trabajo 

Acciones Ejecutadas: 

Durante el periodo comprendido entre el 01 al 28 de febrero de 2025, se 

realizaron capacitaciones y charlas en el eje de seguridad y salud en el 

trabajo y ambiental. 

Tema: Manejo de Plagas 

Fecha: 25 de febrero de 2025. 

Expositor: Laura Escorcia. 

Cargo: Profesional Ambiental 
 

 

 

MES 

 

SEMANA 

 

ASISTENTES 

TEMA DE LA ACTIVIDAD O 

CAPACITACIÓN 

Febrero 2025     7 Manejo de plagas 
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Ilustración 1. Capacitaciones ambientales. 

 

 

En el anexo A, se comparte la lista de asistencia como soporte de la 

capacitación realizada a los trabajadores. 

 
Seguimiento y monitoreo: 

Capacitaciones ejecutadas: 1 

Capacitaciones programadas: 1 
 

 
1 
𝑥 100 ∶ 100% 

1 
 

 
Se ejecutó la capacitación programada en el mes de febrero de 2025. 
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PROGRAMA N°2 CUMPLIMIENTO DE REQUERIMIENTOS LEGALES 

Objetivo: Cumplir con la normatividad vigente relacionada con las 

diferentes actividades del restaurante. 

Acciones Ejecutadas: 

En el mes de febrero se verificó que el contrato cumpla con todos los 

requerimientos legales, sin embargo, se aclara que éste no requiere de 

permisos o autorizaciones. 

Seguimiento y monitoreo: 

No se tienen autorizaciones o permisos otorgados por la autoridad 

ambiental competente. 

PROGRAMA N°3 MANEJO Y DISPOSICIÓN FINAL DE RESIDUOS SÓLIDOS 

CONVENCIONALES Y ESPECIALES. 

 

 
Objetivo: Cumplir con la política de gestión integral de residuos sólidos. 

Acciones Ejecutadas: 

En las instalaciones se cuenta con un punto ecológico para el manejo de 

los residuos sólidos generados en el comedor: Aprovechables (recipiente 

blanco), no aprovechables (recipiente negro), y orgánicos (recipiente 

verde). 

 
Ilustración 2. Punto ecológico dentro del comedor. 
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Se cuenta con dos (2) nuevos puntos ecológicos para el comedor, con el fin 

que los estudiantes de la escuela separen sus residuos adecuadamente. En 

el periodo se le realizaron mantenimiento o limpieza a los contenedores de 

residuos. 

 

Ilustración 3. Punto ecológico en el comedor 

 

 

Ilustración 4. Mantenimiento, limpieza y separación de residuos. 

 

 

Los residuos convencionales son recolectados y dispuestos con la empresa 

de servicio de aseo del municipio (INTERASEO S.A. E.S.P), con una frecuencia 

de recolección de tres veces por semana los martes, jueves y domingos. 
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Se cuenta con un punto de almacenamiento de residuos no aprovechables 

y aprovechables, con el fin de acopiar las bolsas de residuos mientras son 

recolectadas por la empresa de aseo y de reciclaje. Se realizan actividades 

de mantenimiento y limpieza al punto evitando malos olores y vectores 

cerca del lugar. 

 

 
Ilustración 5. Actividades de aseo y mantenimiento al punto de acopios de residuos. 

 

 

Los residuos aprovechables son entregados con la Asociación de 

Recicladores Barranquilla Puerta de Oro. A continuación, se comparte la 

información del gestor: 
 

 

ASOCIACIÓN DE RECICLADORES BARRANQUILLA PUERTA DE ORO A.R.P.O 

Nit: 802. 013.146 - 2 

Dirección: Calle 29 No. 32 – 60 San Roque 

Representante Legal: Karoll Gutiérrez Sánchez 

Teléfono: 3791894 – 3005372207 

asopuertadeoro@hotmail.com 

mailto:asopuertadeoro@hotmail.com
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INFORME DE GESTIÓN AMBIENTAL 

 

PERIODO 
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En el mes de noviembre se entregaron los siguientes residuos aprovechables 

a la Asociación de Recicladores Barranquilla Puerta de Oro: 

• Cartón: 41 kg 

• Pasta: 7 kg 

• Pet: 15 kg 

• Vidrio: 10 kg 

• Plega: 40 kg 

• PVC: 27 kg 
 

 

 
Ilustración 6. Recolección de residuos aprovechables 

 

En el anexo B, se comparte el certificado de aprovechamiento del mes de 

febrero de 2025. 

Seguimiento y monitoreo: 
 

 

Kg de residuos aprovechables dispuestos adecuadamente: 140 

Kg de residuos aprovechables generados: 140 
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140 

140 
𝑥 100 ∶ 100% 

 
Todos los residuos aprovechables generados fueron dispuestos 

adecuadamente. 

Dentro del cronograma de capacitaciones se encuentra relacionado el 

manejo adecuado del punto ecológico. 

En el mes de febrero se realizaron actividades de orden y aseo con el fin de 

mantener un lugar de trabajo limpio y aseado, especialmente a la zona de 

lavado donde se realizaron mejoras en la infraestructura al igual que en el 

área de bodega. Estos mejoramientos son importantes para realizar una 

adecuada limpieza a los utensilios y equipos, con el fin de prevenir 

contaminación cruzada y enfermedades transmitidas por alimentos, dando 

así cumplimiento a las normativas sanitarias. 
 

 
Ilustración 7. Actividades de aseo en zona de lavados. 
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INFORME DE GESTIÓN AMBIENTAL 

 

PERIODO 
1 AL 28 DE FEBRERO 2025 

  

 

 

Ilustración 8. Limpieza en zona de lavados. 

 

 

Se instalaron señalizaciones con respecto a la limpieza del comedor o sitio 

de trabajo. 

 
• Manejo de Residuos Peligrosos y Especiales 

Se cuenta con un gestor para el manejo de residuos peligrosos, es 

importante aclarar que los residuos generados como lámparas, envases de 

productos de aseo, aún no han sido entregados al gestor hastaque se logre 

tener una cantidad considerable para la recolección. 

Mientras son retirados están siendo almacenados en el punto de acopio de 

residuos. 

En el periodo se entregaron 120 kg de aceite vegetal usado a la empresa 

CI TRANSATLANTIC GREENTRADE SAS, el cual es destinado para la 

producción de biocombustible. En el anexo C, se comparte el certificado 

de recolección 

La empresa Mata Plagas S.A.S, es la encargada de realizar la fumigación 

mes a mes en el establecimiento con el fin de realizar manejo de plagas: 

cucarachas, hormigas o roedores. 
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INFORME DE GESTIÓN AMBIENTAL 

 

PERIODO 
1 AL 28 DE FEBRERO 2025 

  

 

 
 

Ilustración 9. Fumigación 

 

 

En el anexo D, se comparte el certificado de fumigación y las fichas técnicas 

de los productos químicos utilizados. 

PROGRAMA N°4 MANEJO DE RESIDUOS LIQUIDOS, DOMÉSTICOS E 

INDUSTRIALES. 

Objetivo: Prevenir, controlar y mitigar los impactos generados por los 

vertimientos residuales resultantes del funcionamiento del restaurante. 

Acciones Ejecutadas: 

En el mes de febrero no se realizaron vertimientos de sustancias peligrosas, ni 

de aceites de cocina. 

Se cuenta con la empresa Hidroambiente Ingeniería S.A.S para la limpieza y 

mantenimientos de la trampa de grasa con el fin de dejarla en optimas 

condiciones. 

Diariamente se realiza limpieza y mantenimiento a la trampa de grasa 

(portátil). 
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El personal de mantenimiento se encuentra capacitado en cuanto al 

manejo de aguas residuales y trampa de grasa. 

En las instalaciones del comedor se cuenta con baños para el uso del 

personal, los residuos líquidos provenientes de las unidades sanitarias son 

vertidos al sistema de alcantarillado del municipio. 

 
PROGRAMA N°5 MANEJO DE SUSTANCIAS QUIMICAS. 

OBJETIVO: Definir y establecer los lineamientos para la manipulación, 

almacenamiento de sustancias químicas y/o peligrosas utilizadas en el 

restaurante, con el objeto de mitigar las amenazas que representa para los 

trabajadores y el ambiente. 

ACCIONES EJECUTADAS 

Todos los productos e insumos utilizados cuentan con sus respectivas hojas 

de seguridad. 

Las hojas de seguridad están dispuestas en un lugar visible, clasificadas y 

ubicadas en el lugar de almacenamiento de la correspondiente sustancia. 

Los productos de aseo como limpia pisos, limpiavidrios y blanqueador se 

encuentran debidamente etiquetado y rotulado de acuerdo con el Sistema 

Globalmente Armonizado SGA. 

Seguimiento y monitoreo: 

Número de medidas propuestas: 1 

Número de medidas ejecutadas: 1 

 
1 
𝑥 100 ∶ 100% 

1 
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Se ejecutó la actividad programada en el mes de febrero: Etiquetar 

productos químicos utilizados en el periodo. 

 
 

 

 
ANEXOS 

ANEXO A. LISTA DE ASISTENCIA CAPACITACIONES. 

ANEXO B. CERTIFICADO DE APROVECHAMIENTO DE RESIDUOS. 

ANEXO C. CERTIFICADO DE RECOLECCIÓN DE ACEITE. 

ANEXO D. CERTIFICADO DE FUMIGACIÓN. 

 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

Elaborado por: 
 

 

Nombre: Laura María Escorcia Bolívar 

Cargo: Ingeniera Ambiental 

N° Tarjeta Profesional: 08238-314196 ATL 



 

 

 



 

 

 
 

 

 
En conformidad con la autorización otorgada por la Superintendencia de Servicios 

Públicos según RUPS N.º 20201132233377234 De 09/3/2020 ID 32233, en cumplimiento 

del Decreto nacional de aprovechamiento 596 de abril de 2016, Resolución CRA 720 de 

2015, AUTO 275 de 201, la ASOCIACION  DE  RECICLADORES  BARRANQUILLA 

PUERTA DE ORO con NIT: 802.013.146-2 y su representante legal KAROL JOHANNA 

GUTIERREZ SANCHEZ identificada con cedula de ciudadanía N.º 1.045.669.308 de 

Barranquilla, certifica que en el mes de febrero 2025 recibió en la estación de 

clasificación y aprovechamiento 140Kg de material entregado por la entidad 

RESTAURANTE Y CAFETERIA DUCK´S con NIT: 72042502-8 

Detalles del material. 
 

MATERIAL KILOS PRECIO TOTAL 

Cartón 41 100 4.100 

Pasta 7 500 3.500 

Pet 15 500 7.500 

Vidrio 10 50 500 

Plega 40 50 2.000 

Pvc 27 100 2.700 

La venta de estos materiales suma un total de $20.300 son comercializados con la 

industria para su disposición final: el archivo y el periódico con, el cartón y la plegadiza 

con FIBRAS Y PAPELES DE COLOMBIA S.A.S, la chatarra con RECUPERADORA LA 

MANO DE DIOS el Pet con Ekored, la madera con ESTIBAS POR LA PAZ, la pasta 

COMERCIALIZADORA  DE  MATERIALES  PLASTICOS  el  vidrio  con  RAFAEL 

MENDOZA POLO el plástico se le realiza un proceso de pele tizado para la fabricación 

de Bolsa. 

El personal cuenta con certificación de Competencias Laborales- SENA- 220201033, 

220201034. El presente certificado es válido solamente por el ingreso del material 

señalado. 

 
Se expide la presente certificación a los (07) días del mes de marzo del 2025 

 
La actividad realizada por puerta de oro, está avalada por la Alcaldía de Barranquilla y 
Barranquilla Verde. 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
CERTIFICADO DE APROVECHAMIENTO 



 

 

 
 
 
 
 
 
 

 
BENEFICIOS DE RECICLAR 

Al reciclar una tonelada de papel o cartón ustedes construyen al medio ambiente, pues se 

salvan en promedio 15 árboles; se disminuyen el consumo de energía en un 60% y el de 

agua en un 80%, además disminuyen las emisiones de gases efecto invernadero, que 

provocan el calentamiento global del planeta, gracias a una menor utilización de recursos 

naturales 

 

 
BENEFICIOS SOCIALES 

Con los Ingresos obtenidos se benefician los asociados de puerta de Oro en el 

mejoramiento de la calidad de vida de los mismos y sus familias y la obtención de fuentes 

de trabajo estables. 

 
 
 
 
 
 

 
DESARROLLO SOSTENIBLE 

 

 
 

 
Atentamente, 

 

 

KAROL GUTIERREZ SANCHEZ 



 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Representante Legal 
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FICHA TECNICA 

Blattanex® Gel Cucarachicida 
(Imidacloprid 2,15 g/Kl) 

Uso doméstico 
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CATEGORIA TOXICOLOGICA III 
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1. INFORMACION GENERAL 

Blattanex® Gel Cucarachicida, es un cebo listo para usar, altamente atractivo 
y eficaz contra las cucarachas en el hogar o en pequeños establecimientos 
comerciales, provocando su muerte en muy pocas horas y cuyo ingrediente 
activo es de baja toxicidad para el hombre. 

Blattanex® Gel Cucarachicida, posee una avanzada tecnología de control, 
con grandes ventajas para resultados profesionales. 

Una gota mata más de 100 cucarachas, por su efecto no inmediato, y por los 

hábitos de estos insectos, llega hasta los nidos, eliminando poblaciones 

ocultas. 

 

 
2. INGREDIENTE ACTIVO 

Nombre IUPAC: 1-(6-chloro-3-pyridymethyl)-N-nitro-2-imidazolidinimine 
Nombre común: Imidacloprid 
Concentración: 2,15 gr/k 
Imidacloprid 0,215% 

Excipientes c.s.p. 100 
 
 

3. MODO Y MECANISMO DE ACCION: 
El ingrediente activo Imidacloprid pertenece al grupo químico de insecticidas, 
Neonicotinoides, los cuales causan un bloqueo irreversible de los receptores 
nicotinérgicos postsinápticos de la acetilcolina. Es decir que la molécula de 
Imidacloprid bloquea la llegada de acetilcolina a los receptores nerviosos. 

 
 

4. RECOMENDACIONES DE USO REGISTRADAS EN LA ETIQUETA: 
Este producto tiene registradas ante la autoridad competente las siguientes 
recomendaciones de uso que están reportadas en su etiqueta. 

Blattanex® Gel Cucarachicida, es un cebo contenido en una jeringa plástica 
de 5 g, listo para usar. No necesita preparar mezclas ni equipos especiales. 
Simplemente aplíquelo en los sitios donde observe la presencia de cucarachas 
americanas, orientales y/o alemanas (conocidas comúnmente como chiripas): 

• En grietas, hendiduras y rendijas en cocinas, repisas y gabinetes. 

• Bajo cubiertas de mesas. 

• Detrás y debajo de artefactos y equipos como refrigeradores, hornos, 
electrodomésticos, computadores, etc. 

• En ángulos de muros, cielos rasos, marcos de puertas y ventanas. 

• Sobre y bajo campanas extractoras, etc. 
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A diferencia de aerosoles y productos tradicionales, que exigen cuidados 
previos y posteriores a su aplicación, con Blattanex® Gel Cucarachicida no se 
requiere preparación especial. 

 
No es necesario cubrir utensilios de cocina en los lugares de aplicación. 

Blattanex® Gel Cucarachicida no contamina el aire ni superficies del área. 
Remueva la tapa de la punta y aplique el gel directamente sobre los puntos de 
aplicación, presionando suavemente el émbolo de la jeringa. El gel se adhiere a 
todo tipo de superficie y al conservar su humedad, se mantiene atractivo para 
las cucarachas por mucho tiempo. 

Aplicación: 

La cantidad de Blattanex® Gel Cucarachicida a aplicar dependerá del tipo de 
cucarachas y del nivel de infestación. Aplique pequeñas gotas de 5 mm de 
diámetro por m² o metro lineal en repisas, gabinetes, etc. 

 

Nivel de 
infestación 

Cucarachas 
pequeñas 

Cucarachas 
grandes 

Bajo 
Alto 

1 gota 
2 gotas 

2 gotas 
3 gotas 

Revise periódicamente los puntos de aplicación y reaplique mientras observe 
que el Blattanex® Gel Cucarachicida, ha sido consumido. De ser necesarios, 
el Gel se puede remover, limpiar con una solución de sal común al 5% en agua. 

 
5. OTRAS RECOMENDACIONES: 

 
Este producto por experiencias en su uso en el mercado también puede ser 
aplicado según las siguientes recomendaciones (esta información es 
complementaria a la información registrada ante la autoridad competente y no 
es una información oficial por lo cual debe ser validada antes de hacer uso del 
producto). 

 
Indicaciones: 

Blattanex® Gel Cucarachicida es un producto novedoso, listo para ser usado 
en el control de cucarachas en el hogar o pequeños establecimientos 
comerciales. 

Blattanex® Gel Cucarachicida posee una avanzada tecnología de control, con 
grandes ventajas en seguridad y eficacia, permitiéndoles lograr resultados 
profesionales. 
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Blattanex® Gel Cucarachicida se mantiene atractivo para las cucarachas por 
mucho tempo. 

 
Para mayor información consulte folleto informativo o inserto. 

 

 
6. BENEFICIOS 

 
➢ Blattanex® Gel cucarachicida es in insecticida listo para usar no 

requiere ningún tipo de mezcla ni equipos de aplicación. 
 

➢ Blattanex® Gel cucarachicida no exige cuidados previos ni 
posteriores a su aplicación. 

 
➢ Blattanex® Gel cucarachicida ofrece más residualidad por su legítima 

e inimitable fórmula 
 

➢ Blattanex® Gel cucarachicida proporciona un control efectivo a largo 
plazo, ya que permanece activo y apetecible por 25 a 40 días, 
dependiendo de las condiciones del lugar de aplicación. 

 
➢ Blattanex® Gel cucarachicida tiene mayor atracción tiene una 

formulación única, cuyos inertes específicos le otorgan el mayor poder 
de atracción del mercado de geles. 

➢ Blattanex® Gel cucarachicida es seguro previniendo accidentes ya 
que posee amargante que previene la ingestión accidental por 
humanos. 

➢ Blattanex® Gel cucarachicida es ideal para áreas sensibles, no deja 
insecticida en el aire, no contamina el entorno, recomendable para sitios 
en los que los aerosoles y productos tradicionales no son adecuados. 

 
➢ Blattanex® Gel cucarachicida ofrece alto rendimiento con solo 5 

gramos para puede tratar un recinto de 50 mt2, sin olor y sin manchas. 
 
 

7. PRECUACIONES Y ADVERTENCIAS DE USO: 

ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION 

 

• No debe almacenarse con alimentos, bebidas o drogas para uso 
humano y animal. 
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• Mantenerlo en su envase original, debidamente identificado y cerrado, 
fuera del alcance de los niños, personas ajenas a su uso y animales 
domésticos, en un lugar fresco y bajo llave. 

 

• Las existencias de producto deben ser apiladas metódicamente y 
marcadas claramente de forma que puedan ser identificadas e 
inspeccionadas fácilmente; los envases se deben almacenar 
verticalmente y se debe limitar la altura de las pilas, para evitar 
desperfectos por aplastamiento. Los envases no deben estar 
almacenados directamente en el suelo, sino preferentemente sobre 
estibas y apartados de la pared, para permitir la ventilación. 

 

• Todas las existencias se deben inspeccionar regularmente, para 
detectar signos de deterioro. 

 
ELIMINACION DE RESIDUOS 

 
Se debe tratar que las cantidades de residuos se reduzcan al máximo. Sin 
embargo, cuando éstos se producen se pueden eliminar por métodos que sean 
seguros para aquellos que los manejan, que dejen limpias las áreas y los 
objetos contaminados y reduzcan el peligro de contaminación ambiental. 
Se deben cumplir los siguientes principios generales, de acuerdo siempre a las 
normas locales: 

• Eliminar siempre los residuos cuando surjan. Evitar la acumulación de 
grandes cantidades a eliminar. 

• En lo posible, se debe calcular cuidadosamente la cantidad correcta de 
plaguicida que se precisa para el trabajo de un área específica o del día. 

• Consultar la etiqueta del producto para conocer las instrucciones 
específicas. 
• En caso de existir dudas, solicitar asesoría de las autoridades locales. 

• Vestir siempre ropa protectora adecuada cuando se eliminen los 
residuos. 

• No eliminar nunca los residuos de plaguicidas de modo que se pueda 
poner en peligro a personas, ganado doméstico, fauna silvestre, 
alimentos almacenados o fuentes de agua. 

• Nunca deshacerse de los plaguicidas indiscriminadamente. 

• Preguntar al proveedor si puede aceptarlo para su destrucción. 

• Si no puede, preguntar si existe un incinerador AUTORIZADO 
disponible, donde se puedan eliminar los plaguicidas sin riesgo, 
quemándolos a altas temperaturas. 

 
 

DESTRUCCION DE ENVASES 
LOS ENVASES Y EMBALAJES DE PLAGUICIDAS NUNCA DEBEN SER 
UTILIZADOS PARA CONTENER AGUA O ALIMENTOS PARA EL CONSUMO 
HUMANO O DE ANIMALES. 
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Se deben vaciar totalmente los envases y los embalajes antes de su 
destrucción. Luego deben ser agujereados para hacerlos inservibles. 
Se deben escurrir los líquidos de los bidones, latas y botellas, invirtiéndolos 
sobre los depósitos mezcladores o tanques pulverizadores, permitiendo que 
escurran durante 30 segundos después que el líquido haya salido. Cada 
envase debe ser enjuagado tres veces añadiendo agua, hasta la cuarta parte 
de su volumen, cerrándolo, agitándolo y escurriendo el agua de enjuagar 
dentro del tanque mezclador o pulverizador, poniendo cuidado en no salpicar. 
Cuando se dispone de chorros de agua a presión, se deben usar para 
reemplazar los tres lavados. Los envases deben ser agujereados después de 
escurrirlos, para hacerlos inservibles. 

 
El método más seguro para el medio ambiente, utilizable para la destrucción de 
materiales de embalaje combustibles como el papel, cartón o plástico, es 
quemándolos en un incinerador AUTORIZADO. Sin embargo, el papel limpio, el 
cartonaje externo y los envases de plástico (excepto PVC) limpios y 
enjuagados, se deben quemar en un sitio aislado, siempre que la ley local lo 
permita. Para mayor información de los programas de recolección de envases, 
consultar en la dirección campolimpiocolombia@andi.com.co 

 
INFORMACION TECNICA SOBRE PRECAUCIONES 

• Nocivo si es ingerido 

• No debe transportarse ni almacenarse con alimentos, bebidas o drogas 
para uso humano y animal. 

• Evitar el contacto con la piel. 

• No comer, beber ni fumar durante la manipulación. 

• Al final de cualquier manipulación, lavarse las manos y la piel con 
Abundante agua y jabón. 

• Mantenerlo en su envase original, debidamente identificado y cerrado, 
fuera del alcance de los niños, personas ajenas a su uso y animales 
domésticos, en un lugar fresco y bajo llave. 

• Debe evitarse el contacto con todos los productos alimenticios o 
utensilios de cocina, o donde se envasan productos alimenticios. 

• No arrojar residuos a los ríos. 

 
MANEJO DE INTOXICACIONES: 

 
Tratamiento sintomático. 

 
EN CASO DE INTOXICACIÓN DERRAME O INCENDIO COMUNICARSE 
CON CISPROQUIM: Línea 01 8000 916012 O EN BOGOTÁ AL Tel. (1) 288 60 
12. ATENCIÓN 24 HORAS. LINEA BAYER CROPSCIENCE DE SERVICIO AL 
CLIENTE: 01 8000 111212. 

mailto:campolimpiocolombia@andi.com.co
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8. PRESENTACION: 

 
Jeringa plástica x 5 gr. 

 
 

9. INFORMACION DE CONTACTO: 
 

Líneas Servicio al cliente: 018000111212, 1-4234275 
Mail: ciencias.ambientales@bayer.com 
Tels: 3174326282, 1-4234536 

 
 

 
NOTA: Esta versión de ficha técnica reemplaza todas las anteriores existentes. 

mailto:ciencias.ambientales@bayer.com
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MEDIANAMENTE TOXICO – CUIDADO 
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1. INFORMACION GENERAL 

 
 

Solfac® EC050 es un insecticida piretroide, concentrado emulsionable, que 
actúa por contacto e ingestión. Es muy estable a la luz solar. De amplio 
espectro de acción contra plagas en diferentes instalaciones. Rápido efecto 
inicial sobre los insectos. 

 
Solfac® EC050 aplicado según las recomendaciones de uso, se caracteriza 
por su benevolencia con las personas y el ambiente. Su acción residual 
combinada con bajas frecuencias de aplicación y a concentraciones muy bajas 
hacen que sea un insecticida adecuado para ser usado en múltiples áreas. 
No hay manchado de las superficies tratadas, deja un mínimo olor, hay 
desalojo de los insectos de sus escondrijos, facilitando las labores de higiene. 

 
Solfac® EC050 es un insecticida para el control de plagas en aplicaciones 
domésticas, en la industria de alimentos e industria en general. 

 
CARACTERISTICAS GENERALES: 

 
Amplio espectro de acción. 

Toxicidad muy benevolente para humanos y animales de sangre caliente 

No deja olores desagradables 

No oxida 

No mancha 

Rápido reingreso a las áreas tratadas 

Controla por períodos prolongados de tiempo por su alto poder residual 

Excelente efecto de repelencia 

Bajas reacciones alérgicas 
 
 

2. INGREDIENTE ACTIVO 
 

INGREDIENTE ACTIVO: Cyfluthrin 
 

Cyfluthrin: (RS)-α-cyano-4-fluoro-3-phenoxybenzyl (1RS,3RS;1RS,3SR)-3-(2,2- 
dichlorovinyl)-2,2-dimethylcyclopropaneacarboxylate ……… 50 gramos por litro 
de formulación a 20ºC. 

 
CONCENTRACION: 50 g de i.a. x litro 
GRUPO QUIMICO: Piretroide 
FORMULACION: Concentrado Emulsionable. 
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3. MODO Y MECANISMO DE ACCION: 

 
Contacto e ingestión. Actúa sobre el sistema nervioso central de los insectos, 
interfiriendo la conducción normal de los impulsos nerviosos. Inicialmente 
produce una fase de intensa agitación, seguida de parálisis general y 
posteriormente la muerte de los mismos. 

 
 

4. RECOMENDACIONES DE USO REGISTRADAS EN LA ETIQUETA: 
 

Este producto tiene registradas ante la autoridad competente las siguientes 
recomendaciones de uso que están reportadas en su etiqueta: 

 
DOSIFICACION Y APLICACIÓN: 

Contra insectos voladores como moscas (Musca doméstica, Fannia canicularis, 
etc.), se aplica 6 cm³ de Solfac® EC050 por cada litro de agua, rociando todos 
los lugares donde se posan las moscas y mosquitos como: paredes, marcos de 
ventanas, puertas, cielorrasos, etc. 

Contra insectos rastreros como cucarachas (Blattella germanica, Blatta 
orientalis, Periplaneta americana), pulgas (Xenopsylla), chinches de cama 
(Cimex lectularius), hormigas (Lasius spp., Tetramoriun spp., etc.), grillos, etc. 
Se recomienda 8 cm³ de Solfac® EC050 por cada litro de agua rociando los 
escondrijos de los insectos como: guardaescobas, marcos de las puertas y 
ventanas, entrepaños de estantes, cuartos de baño, etc. Cubriendo estas 
superficies con el rociado en forma homogénea. 

 
En las instalaciones industriales Solfac® EC050 se aplica 8 cm³ por litro de 
agua para controlar gorgojos de los productos almacenados, de las alfombras, 
pieles y otras plagas de importancia en instalaciones pecuarias, industriales 
alimenticias, bodegas, etc. 

 
En los tres casos aplicar 50 cm³ de mezcla por m² de superficie aplicado con 
aspersora manual o de motor. 

 
Tratamiento adulticida espacial: Para el control de Aedes y Culex se utiliza 
dosis de 1 a 2 gramos de ingrediente activo por hectárea en nebulización 
espacial. Para tratamientos ULV, en máquina tipo LECO sobre vehículo, a una 
velocidad de 10 km/h y un descargue de 208 cm³/min: 

 

• Utilizar 20 cm³ de Solfac® EC050 diluidas en 480 cm³ de ACPM para una 
dosis de 1 g/ha. 

• En caso de mucha vegetación e infestaciones altas se recomienda diluir 40 
cm³ de Solfac® EC050 diluidas en 460 cm³ de ACPM para una dosis de 2 
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g/ha. Realizar tres tratamientos consecutivos con una semana de intervalo, con 
el fin de romper el ciclo del vector. 

 
 

5. OTRAS RECOMENDACIONES: 
 

Este producto por experiencias en su uso en el mercado también puede ser 
aplicado según las siguientes recomendaciones (esta información es 
complementaria a la información registrada ante la autoridad competente y no 
es una información oficial por lo cual debe ser validada antes de hacer uso del 
producto). 

 
Aplicación: Solfac® EC050 puede ser aplicado en aspersión, nebulización o 
diluido en agua para el control de insectos voladores y rastreros en las 
diferentes industrias donde se hacen presentes, así como también en medios 
de transporte, edificios, hospitales, habitaciones, bodegas, etc. 

 
En la aplicación de Solfac® EC050 no hay manchado de las superficies 
tratadas y no deja olores desagradables, ni residuos visibles. 

 
APLICACION 

 
Aspersión manual o de motor. 

Nebulización en caliente o en frío. 

 
ASPERSION 

Control de Insectos Voladores: 
Como moscas y mosquitos, por aspersión directa sobre las superficies, se 
recomienda aplicar 6-8 ml de Solfac® EC050 por litro de agua en paredes, 
puertas, ventanas, cielorasos, techos, etc. 

 
Control de Insectos Rastreros: 
Como cucarachas, chinches, grillos, garrapatas, hormigas, etc., se recomienda 
aplicar 8 ml de Solfac® EC050 por litro de agua en guardaescobas, marcos de 
puerta, de ventanas, entrepaños de closet, estanterías de cocina, armarios, 
baños, etc. 
En los dos casos, aplicar 50 ml de mezcla por m2 para obtener mayor 
residualidad del insecticida. 
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NEBULIZACION EN CALIENTE O FRIO: 
 

Solfac® EC050 se aplica a la dosis de 20 ml por litro de agua o solvente 
(ACPM o Aceite Mineral). Esta mezcla alcanza para tratar de 1.000 m3 de 
espacio. 

 
 

PRINCIPALES LUGARES DE APLICACIÓN: 
 

Hormigas: Aplicar de manera que las hormigas entren en contacto con el 
producto, tratar siempre de localizar los nido o colonias y aplicar en el 
hormiguero hasta que rebose. 

 
Cucarachas: Ubicar lugares de refugio, escondrijos, rincones oscuros, grietas 
en las paredes, detrás de neveras, estufas y muebles. 

 
Moscas y Mosquitos y Zancudos: Aplicar sobre paredes y techos, hacer 
tratamientos alrededor de los criaderos de mosquitos. En rellenos sanitarios. 

 
 

FORMA DE APLICACIÓN: 
 

La aplicación debe ser racional, prudente y obedecer a criterios técnicos muy 
claros, utilizándose el material y procedimiento apropiados. El control y la 
vigilancia en el uso y manejo deben efectuarse con el fin de evitar que afecten 
la salud humana, la sanidad animal o vegetal, o causen deterioro del ambiente. 

TIEMPO DE RE-ENTRADA: 

El tiempo de re-entrada depende de algunas condiciones como son: área 
aplicada, método de aplicación, ventilación y dosis. En términos generales se 
recomienda un periodo de re-entrada de 2 horas, verificando previamente 
que la superficie esté seca y garantizando una excelente ventilación antes del 
re-ingreso. 

 
 

6. BENEFICIOS: 
 

 

• Solfac® EC050 es efectivo contra insectos rastreros y voladores, dentro 
y fuera de las instalaciones; además de actuar de forma inmediata y 
ofrecer alta residualidad. 

 

• Solfac® EC050 se caracteriza por su gran efecto expulsor 
garantizando un excelente control de poblaciones ocultas de las plagas. 
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• Solfac® EC050 por su baja frecuencia de aplicación en 
concentraciones muy bajas permite que sea usado en la mayoría los 
ambientes. 

 

• Solfac® EC050 es económico por que requiere un menor número de 
aplicaciones que otros insecticidas menos residuales. 

 

• Solfac® EC050 es una excelente opción para tratamientos en áreas 
intradomiciliarias porque que no deja olores desagradables, ni residuos 
visibles, ni manchado. 

 

• Solfac® EC050 es ideal para ser incluido en los programas de manejo 
integrados de plagas por su seguridad y benevolencia para el medio 
ambiente 

 
7. PRECUACIONES Y ADVERTENCIAS DE USO: 

ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION 

• No debe almacenarse con alimentos, bebidas o drogas para uso 
humano y animal. 

• Mantenerlo en su envase original, debidamente identificado y cerrado, 
fuera del alcance de los niños, personas ajenas a su uso y animales 
domésticos, en un lugar fresco y bajo llave. 

• Las existencias de producto deben ser apiladas metódicamente y 
marcadas claramente de forma que puedan ser identificadas e 
inspeccionadas fácilmente; los envases se deben almacenar 
verticalmente y se debe limitar la altura de las pilas, para evitar 
desperfectos por aplastamiento. Los envases no deben estar 
almacenados directamente en el suelo, sino preferentemente sobre 
estibas y apartados de la pared, para permitir la ventilación. 

• Todas las existencias se deben inspeccionar regularmente, para 
detectar signos de deterioro o pérdida. 

 
ELIMINACION DE RESIDUOS 

 
Se debe tratar que las cantidades de residuos se reduzcan al máximo. Sin 
embargo, cuando éstos se producen se pueden eliminar por métodos que sean 
seguros para aquellos que los manejan, dejen limpias las áreas y los objetos 
contaminados y reduzcan el peligro de contaminación ambiental. 
Se deben cumplir los siguientes principios generales, cumpliendo siempre las 
normas locales: 
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• Para el envasado usar siempre recipientes de tamaño manejable y 
embudos para pequeñas aberturas. 

• Eliminar siempre los residuos cuando surjan. Evitar la acumulación de 
grandes cantidades a eliminar. 

• En lo posible, se debe calcular cuidadosamente la cantidad correcta de 
plaguicida que se precisa para el trabajo de un área específica o del día. 

• Consultar la etiqueta del producto para conocer las instrucciones 
específicas. 

• En caso de existir dudas, solicitar asesoría de las autoridades locales. 

• Vestir siempre ropa protectora adecuada cuando se eliminen los 
residuos. 

• No eliminar nunca los residuos de plaguicidas de modo que se pueda 
poner en peligro a personas, ganado doméstico, fauna silvestre, 
alimentos almacenados o suministros de agua. 

• Nunca deshacerse de los plaguicidas indiscriminadamente. 
 

 
DESTRUCCION DE ENVASES 

 
 

LOS ENVASES Y EMBALAJES DE PLAGUICIDAS NUNCA DEBEN SER 
UTILIZADOS PARA CONTENER AGUA O ALIMENTOS PARA EL CONSUMO 
HUMANO O DE ANIMALES. 

 
 

Se deben vaciar totalmente los envases y los embalajes antes de su 
destrucción. Luego deben ser agujereados para hacerlos inservibles. 
Se deben escurrir los líquidos de los bidones, latas y botellas, invirtiéndolos 
sobre los depósitos mezcladores o tanques pulverizadores, permitiendo que 
escurran durante 30 segundos después que el líquido haya salido. Cada 
envase debe ser enjuagado tres veces añadiendo agua, hasta la cuarta parte 
de su volumen, cerrándolo, agitándolo y escurriendo el agua de enjuagar 
dentro del tanque mezclador o pulverizador, poniendo cuidado en no salpicar. 
Cuando se dispone de chorros de agua a presión, se deben usar para 
reemplazar los tres lavados. Los envases deben ser agujereados después de 
escurrirlos, para hacerlos inservibles. 

 
El método más seguro para el medio ambiente, utilizable para la destrucción de 
materiales de embalaje combustibles como el papel, cartón o plástico, es 
quemándolos en un incinerador AUTORIZADO. Sin embargo, el papel limpio, el 
cartonaje externo y los envases de plástico (excepto PVC) limpios y 
enjuagados, se deben quemar en un sitio aislado, siempre que la ley local lo 
permita. Para mayor información de los programas de recolección de envases, 
consultar en la dirección campolimpiocolombia@andi.com.co 

mailto:campolimpiocolombia@andi.com.co
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INFORMACION TECNICA SOBRE PRECAUCIONES 
 

 

• Nocivo si es ingerido 

• No debe transportarse ni almacenarse con alimentos, bebidas o drogas 
para uso humano y animal. 

• Evitar el contacto con la piel. 

• Manipular con cuidado el insecticida evitando derrames. 

• No comer, beber ni fumar durante la manipulación. 

• Al final de cualquier manipulación, lavarse las manos y la piel con 
abundante agua y jabón. Bañarse y cambiarse de ropa después del uso 
y antes de tomar alimentos o de fumar. 

• Las personas encargadas de la aplicación deben usar el equipo de 
protección personal de acuerdo con las indicaciones de la etiqueta. 

• No se debe aplicar donde haya productos alimenticios o utensilios de 
cocina, o donde se envasan productos alimenticios. 

• Mantenerlo en su envase original, debidamente identificado y cerrado, 
fuera del alcance de los niños, personas ajenas a su uso y animales 
domésticos, en un lugar fresco y bajo llave. 

• No arrojar residuos a los ríos. Recoger los roedores muertos y 
enterrarlos en hoyos profundos. 

• Tratar a favor del viento. 

• Estructurar en las unidades operativas el programa integral de salud 
ocupacional con sus componentes de medicina, higiene y seguridad 
industrial, conforme a lo dispuesto por la ley. 

 

MANEJO DE INTOXICACIONES 

PRIMEROS AUXILIOS: 

• En caso de intoxicación del operario llame al médico inmediatamente o 
lleve el paciente al médico y muéstrele la etiqueta. 

• Retire la ropa y lave las partes contaminadas del cuerpo con agua y 
jabón. 

• Lave inmediatamente los ojos contaminados con agua pura durante 10 a 
15 minutos. 

• En caso de salpicaduras en la piel lavar con abundante agua y jabón. 

 
GUIA PARA EL MEDICO 

 

• En caso de contacto importante con el Solfac® EC050, asegurarse que 
se han tomado las medidas de descontaminación y completarlas según 
las necesidades. 

• Evitar el enfriamiento del afectado, colocarlo en un ambiente cálido. 
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• En caso de irritación cutánea, evitar la exposición a una luz viva. 

• Tratar la irritación mediante una crema humectante. 

• En caso de irritación persistente, utilizar un ungüento anestésico local. 

• En caso de inhalación, tratar al afectado con un derivado de la cisteína, 
en forma de aerosol, durante 15 minutos. 

• En caso de ingestión, no inducir el vómito. Administrar 200 cm3 de 
parafina líquida, seguido de lavado gástrico con 4 litros de agua, 
terminando con carbón activado y sulfato sódico. 

• Si hay convulsiones usar Diazepam IV. Después seguir tratamiento 
sintomático. 

• Contraindicaciones: Derivados de la adrenalina (Epinefrina). 

 
RECOMENDACIONES: 

 
Se deben tomar medidas de seguridad incluyendo la protección de los 
operarios cuando manipulan y aplican el producto y la protección de las 
personas durante la aspersión en y alrededor de las residencias y/o 
edificaciones ocupadas. 

 
El buen funcionamiento de la aspersora depende del cuidado y mantenimiento 
que se le dé. Para lograr esto es necesario que el operario haga limpieza diaria 
y revisión de la aspersora para asegurarse de que las conexiones de la 
manguera estén fijas y las válvulas no goteen por desgaste de ellas o 
empaques. 

 
Guardar el insecticida en recipientes con rótulos claros. No debe quedar 
expuesto a los rayos del sol y la lluvia. La bodega debe estar ventilada y seca, 
preferible con pido de concreto y sobre tarimas de madera y mantenida bajo 
llave. 

 
10. PRESENTACION: 

 
Frasco x 1 litro 
Frasco x 30 ml 

 
11. INFORMACION DE CONTACTO: 

 
Líneas Servicio al cliente: 018000111212, 1-4234275 
Mail: ciencias.ambientales@bayer.com 
Tels: 3174326282, 1-4234536 

 
 

 
NOTA: Esta versión de ficha técnica reemplaza todas las anteriores existentes. 

mailto:ciencias.ambientales@bayer.com


 

 

 

 

 

PRODUCTOS QUIMICOS PANAMERICANOS S.A 

FICHA TÉCNICA 
DESINFECTANTE AMONIO CUATERNARIO 

FT-CC-570 

Versión 1 

Fecha: enero 2020 
Página 1 de 1 

5TA GENERACIÓN 10% PQP PROFESIONAL  

 

1. ASPECTOS GENERALES 

 
PROPIEDADES: Producto formulado con amonios 

cuaternarios de 5˚ generación, con acción biocida 

superior y alto espectro de microorganismos 

microbianos tales como: bacterias gram positivas y 

gram negativas (E. Coli, staphylococcus Aureus, 

pseudomonas Aeruginosa), hongos y Levaduras 

 
El producto brinda una potente acción germicida aún 

en aguas duras y en cargas orgánicas. 

CONTENIDO NETO: 4 y 20 Litros. 

 
USOS: 

Es ideal para la desinfección en superficies duras no 

porosas y ambientes de la industria de alimentos, 

restaurantes, servicios de alimentación, hospitales, 

colegios, consultorios, veterinarias, instituciones en 

general. 

La desinfección se debe realizar luego del proceso de 
limpieza. 
No es recomendable mezclar este producto con otros 
productos de limpieza. 

DESINFECTAR 
1. Preparar la solución con concentración de 5 mL por 
cada litro de agua. 

2. Aplicar la solución a la superficie por inmersión, 
aspersión o manualmente asegurando un contacto 
completo con la solución. 
3. Dejar actuar 10 minutos y enjuagar. 

SANITIZAR 
1. Preparar la solución con concentración de 2 mL por 
cada litro de agua. 
2. Aplicar la solución a la superficie por inmersión, 
aspersión o manualmente asegurando un contacto 
completo con la solución. 
3. Dejar actuar 1 minuto y dejar secar. 
4. Para el uso en loza como platos o vasos, se debe 
dejar actuar 3 minutos minimo y enjuagar si se va a 
emplear inmediatamente. Sin embargo, si se va a 
emplear luego de 30 minutos, se puede dejar secar al 
ambiente de forma natural. 

BONDADES Y/O VENTAJAS DEL PRODUCTO: 

 
El componente activo de este producto es una 
sustancia reconocida como segura y es aprobada por 
la FDA, Agencia del gobierno de los Estados Unidos 
responsable de la regulación de alimentos, 
medicamentos, cosméticos, aparatos médicos, 
productos biológicos y derivados sanguíneos además 
se encuentra dentro de la lista de inventarios químicos 
la agencia de protección ambiental de los Estados 
Unidos. 

 
BENEFICIOS: 

 
Alto poder germicida. Desinfectante industrial. Con alto 
espectro de microorganismos de origen microbiano. 
Limpieza e higiene. Amigable con la naturaleza. 
Elimina virus, hongos, bacterias. Producto seguro. 
Superficies desinfectadas. Amonio cuaternario de 5˚ 
Generación. Uso profesional e industrial. 
Desinfectante profesional. Desodorizador y 
desinfectante. Elimina de manera segura 
microorganismos. Su componente activo es amigable 
con el medio ambiente. Tecnología que desinfecta. 
Tecnología desinfectante. 

2. ESPECIFICACIONES TÉCNICAS (Propiedades 

fisicoquímicas y/o microbiológicas) 

 

PROPIEDADES VALOR 

Apariencia Líquido 

Color Traslucido 

Olor Característico 

pH (Directo) 7.0 – 8.0 

Densidad (25°C) 0.95 – 1.05 

 

3. RECOMENDACIONES Y/O PRECAUCIONES 

PARA EL USO: 

Puede ser nocivo en caso de inhalación. Puede 

provocar irritación cutánea y reacción alérgica en la 

piel e irritar las vías respiratorias. Puede provocar o 

agravar un incendio. 

Mantener fuera del alcance de los niños y mascotas. 

Leer la etiqueta antes del uso. 

Se recomienda el uso de protección ocular y guantes 

de caucho para su manipulación. 

 

4. EMPAQUE Y TRANSPORTE 

UN: No clasificado como sustancia peligrosa. 

No es un producto peligroso en condiciones normales 

de transporte. 

 

5. ALMACENAMIENTO 
 

Almacenar en un lugar seco, fresco y ventilado en su 
envase original y debidamente cerrado, sin exposición 
directa a la luz solar o temperaturas extremas que 
alteren la apariencia o desempeño del producto. Los 
productos deben permanecer alejados del fuego o 
fuentes de ignición. 

6. DATOS DEL FABRICANTE: 

 
Este producto es fabricado y comercializado por 

productos Químicos Panamericanos S.A, Planta: Km 

22 Autopista Norte - Girardota -Colombia 

NOTIFICACIÓN SANITARIA OBLIGATORIA: 
NSOH08107-19CO. 



 

 

 

 MATAPLAGAS S.A.S 

NIT 901179315-2 

E-mail: Mataplagas.s.a.s@gmail.com 

Cel: 3233998125 – 3213553582 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

EL MES: FEBRERO 23 DE 2025 

CERTIFICADO DE CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS 

CERTIFICAMOS POR MEDIO DEL PRESENTE, QUE 

EN LA EMPRESA: RESTAURANTE ESCUELA (JUAN DUQUE 72042502) 

DIRECCION: AV CIRCUNVALAR N 45 30 

CIUDAD: BARRANQUILLA ATLANTICO 

SERVICIO REALIZADO: CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS INSTALACIONES POR UN MES 

PRODUCTOS UTILIZADOS: DE ACUERDO FICHAS TECNICAS ADJUNTAS 

DOSIFICACION: DE ACUERDO CON FICHA TECNICA 

ESTE CERTIFICADO ES VALIDO POR: 1 MESES 
FECHA CERTIFICADO: 23 FEBRERO DE 2025 
CERTIFICADO DE TRABAJO: 016 
CONCEPTO SANITARIO SECRETARIA DE SALUD No: 0403 

 

MAURICIO ZAMORA URREGO 

GERENTE ADMINISTRATIVO 

Cel: 3233998125 - 3213553582 

mailto:Mataplagas.s.a.s@gmail.com


 

 

RESUMEN PLANILLA PAGADA 

 

DATOS GENERALES DEL APORTANTE 

IDENTIFICACIÓN DV RAZÓN SOCIAL CLASE CÓDIGO ARL F. PRESENTACIÓN ACT. ECO TIPO DE EMPRESA 

 
CC 72042502 

 
0 

 
JUAN GABRIEL DUQUE ALZATE 

 
B 

 
0 

 
POSITIVA - 14-23 

 
ÚNICA 

 
4923 

 
Natural 

MUN-DEP DIRECCIÓN TELÉFONO EMAIL EXENTO DE PARAFISCALES 

8-1 CRA 69 N 79 45 EL PARAISO 3156416132 VALENTINA6613@GMAIL.COM S 

 

DATOS GENERALES DE LA LIQUIDACIÓN 

PERÍODO PENSIÓN PERÍODO SALUD PLANILLA TIPO PLANILLA FECHA PAGO CENTRO DE TRABAJO DEPARTAMENTO MUNICIPIO VALOR PAGO INTERÉS X MORA ENTIDAD RECAUDO 

2025-02 2025-03 32681743 E 2025-03-07 TODOS LOS CENTROS TODOS TODOS 10.311.000 20.200 NEQUI 

Nº AFILIADOS REF. DE PAGO (PIN) 
FECHA LÍMITE 

PAGO 
ESTADO PLANILLA 

 

24 32681743 2025-03-04 Pagada 
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FNSOL 

 

 

FNSUB 

 

 

NOMBRE 

 

 

IBC 

 

 

Cot 

 

 

NOMBRE 

 

 

IBC 

 

 

Cot 

 

 

IBC 

 

 

Cot. 

 

 

ARL 

 

 

IBC 

 

 

Cot. 

 

 

Cot. 

 

 

Cot. 

 
Cot. 

1 CC 8767692 
VILLADIEGO MAURY 

RICARDO ENRIQUE 

1.423.500 
F 
               

0 
  

30 30 30 30 
COLPENSION 

ES-25-14 

1.423.500 
227.800 0 0 

EPS SURA- 

EPS010 

1.423.500 
57.000 

COMBARRA 

NQUILLA- 
CCF06 

1.423.500 
57.000 

1.423.500 
99.100 0,06960 0 0 0 0 0 01 0 440.900 S 5842301 

 
2 

 
CC 15704892 

SIERRA ESPAÑA 

CARMELO 

1.423.500 
 

F 

               
 

0 

  
 
30 

 
30 

 
30 

 
30 

COLPENSION 

ES-25-14 

1.423.500 
 

227.800 

 
0 

 
0 

EPS-S 

MUTUAL - 

MOV-ESSC07 

1.423.500 
 

57.000 

COMBARRA 

NQUILLA- 

CCF06 

1.423.500 
 

57.000 
1.423.500 

 
99.100 

 
0,06960 

 
0 

 
0 

 
0 

 
0 

 
0 

 
01 

 
0 

 
440.900 

 
S 

 
5842301 

3 CC 22464192 
VARGAS MORENO 

MONICA PATRICIA 

1.423.500 
F 
               

0 
  

30 30 30 30 
COLPENSION 

ES-25-14 

1.423.500 
227.800 0 0 

SALUD 

TOTAL- 
EPS002 

1.423.500 
57.000 

COMBARRA 

NQUILLA- 
CCF06 

1.423.500 
57.000 

1.423.500 
99.100 0,06960 0 0 0 0 0 01 0 440.900 S 5842301 

 
4 

 
CC 32853691 

MERCADO VASQUEZ 

MARINELSY 

1.423.500 
 

F 

               
 

0 

  
 
30 

 
30 

 
30 

 
30 

PORVENIR- 

230301 

1.423.500 
 

227.800 

 
0 

 
0 

EPS-S 

MUTUAL - 

MOV-ESSC07 

1.423.500 
 

57.000 

COMBARRA 

NQUILLA- 

CCF06 

1.423.500 
 

57.000 
1.423.500 

 
99.100 

 
0,06960 

 
0 

 
0 

 
0 

 
0 

 
0 

 
01 

 
0 

 
440.900 

 
S 

 
5842301 

5 CC 44154895 
CERVANTES CUESTA 

NELLYS ESTHER 

1.423.500 
F 
               

0 
  

30 30 30 30 
COLPENSION 

ES-25-14 

1.423.500 
227.800 0 0 

EPS-S 

COOSALUD- 
ESSC24 

1.423.500 
57.000 

COMBARRA 

NQUILLA- 
CCF06 

1.423.500 
57.000 

1.423.500 
99.100 0,06960 0 0 0 0 0 01 0 440.900 S 5842301 

6 CC 55242447 
MOSQUERA GARZON 

YURANI PAOLA 

1.423.500 
F 
               

0 
  

30 30 30 30 
PORVENIR- 

230301 

1.423.500 
227.800 0 0 

SANITAS- 

EPS005 

1.423.500 
57.000 

COMBARRA 
NQUILLA- 
CCF06 

1.423.500 
57.000 

1.423.500 
99.100 0,06960 0 0 0 0 0 01 0 440.900 S 5842301 

 
7 

 
CC 1001856929 

OROZCO RIVILLAS 

DANIEL DE JESUS 

1.423.500 
 

F 

               
 

0 

  
 
30 

 
30 

 
30 

 
30 

PROTECCION 

-230201 

1.423.500 
 

227.800 

 
0 

 
0 

EPS-S 

MUTUAL - 

MOV-ESSC07 

1.423.500 
 

57.000 

COMBARRA 

NQUILLA- 

CCF06 

1.423.500 
 

57.000 
1.423.500 

 
99.100 

 
0,06960 

 
0 

 
0 

 
0 

 
0 

 
0 

 
01 

 
0 

 
440.900 

 
S 

 
5842301 

8 CC 1001914846 
LORDUY MONROY 

NADIN DE JESUS 

1.423.500 
F 
               

0 
  

30 30 30 30 
PORVENIR- 

230301 

1.423.500 
227.800 0 0 

SANITAS- 

EPS005 

1.423.500 
57.000 

COMBARRA 

NQUILLA- 
CCF06 

1.423.500 
57.000 

1.423.500 
99.100 0,06960 0 0 0 0 0 01 0 440.900 S 5842301 

9 CC 1002132264 
PACHECO SOTO 

YAJAIRA MILENA 

1.423.500 
F 
               

0 
  

30 30 30 30 
PORVENIR- 

230301 

1.423.500 
227.800 0 0 

EPS-S 

COOSALUD- 

ESSC24 

1.423.500 
57.000 

COMBARRA 

NQUILLA- 

CCF06 

1.423.500 
57.000 

1.423.500 
99.100 0,06960 0 0 0 0 0 01 0 440.900 S 5842301 

10 CC 1002227482 
ORTIZ JIMENEZ 

YASLEIDIS TATIANA 

1.423.500 
F X X 

             
0 

  
8 8 8 8 

PROTECCION 

-230201 
379.600 60.800 0 0 

EPS SURA- 

EPS010 
379.600 15.200 

COMBARRA 

NQUILLA- 

CCF06 

379.600 15.200 379.600 26.500 0,06960 0 0 0 0 0 01 0 117.700 S 5842301 

11 CC 1004188955 
OROZCO RODRIGUEZ 

DANIELA ALEJANDRA 

1.423.500 
F 
               

0 
  

30 30 30 30 
PORVENIR- 

230301 

1.423.500 
227.800 0 0 

SANITAS- 

EPS005 

1.423.500 
57.000 

COMBARRA 

NQUILLA- 

CCF06 

1.423.500 
57.000 

1.423.500 
99.100 0,06960 0 0 0 0 0 01 0 440.900 S 5842301 

12 CC 1042431328 
GOMEZ JINETE LUCIA 

MARGARITA 

1.423.500 
F 
               

0 
  

30 30 30 30 
COLFONDOS- 

231001 

1.423.500 
227.800 0 0 

NUEVA E.P.S. 

S.A. MOV- 

EPS041 

1.423.500 
57.000 

COMBARRA 

NQUILLA- 

CCF06 

1.423.500 
57.000 

1.423.500 
99.100 0,06960 0 0 0 0 0 01 0 440.900 S 5842301 

13 CC 1042437771 
DIAZ MORA DIANA 

CAROLINA 

1.423.500 
F 
               

0 
  

30 30 30 30 
PROTECCION 

-230201 

1.423.500 
227.800 0 0 

NUEVA E.P.S. 

S.A.-EPS037 
1.423.500 

57.000 
COMBARRA 

NQUILLA- 

CCF06 

1.423.500 
57.000 

1.423.500 
99.100 0,06960 0 0 0 0 0 01 0 440.900 S 5842301 

14 CC 1044425803 
ACUÑA HERNANDEZ 

LISVETT PAOLA 

1.423.500 
F X 

              
0 

  
29 29 29 29 

PORVENIR- 

230301 

1.376.050 
220.200 0 0 

EPS 

CAJACOPI- 

CCFC55 

1.376.050 
55.100 

COMBARRA 

NQUILLA- 

CCF06 

1.376.050 
55.100 

1.376.050 
95.800 0,06960 0 0 0 0 0 01 0 426.200 S 5842301 

15 CC 1045687604 
HERNANDEZ GARCIA 

BETTY LUZ 

1.423.500 
F 
               

0 
  

30 30 30 30 
PORVENIR- 

230301 

1.423.500 
227.800 0 0 

EPS SURA- 

EPS010 

1.423.500 
57.000 

COMBARRA 

NQUILLA- 

CCF06 

1.423.500 
57.000 

1.423.500 
99.100 0,06960 0 0 0 0 0 01 0 440.900 S 5842301 

16 CC 1045688779 
CHAMORRO MARTINEZ 

YULEYDIS PAOLA 
1.423.500 

F X 
              

0 
  

27 27 27 27 
COLFONDOS- 

231001 

1.281.150 
205.000 0 0 

SALUD 

TOTAL- 

EPS002 

1.281.150 
51.300 

COMBARRA 

NQUILLA- 

CCF06 

1.281.150 
51.300 

1.281.150 
89.200 0,06960 0 0 0 0 0 01 0 396.800 S 5842301 

 
17 

 
CC 1048941435 

JULIO ORTEGA JOSE 

GREGORIO 

1.423.500 
 

F 

               
 

0 

  
 
30 

 
30 

 
30 

 
30 

PORVENIR- 

230301 

1.423.500 
 

227.800 

 
0 

 
0 

EPS-S 

MUTUAL - 

MOV-ESSC07 

1.423.500 
 

57.000 

COMBARRA 

NQUILLA- 

CCF06 

1.423.500 
 

57.000 
1.423.500 

 
99.100 

 
0,06960 

 
0 

 
0 

 
0 

 
0 

 
0 

 
01 

 
0 

 
440.900 

 
S 

 
5842301 

18 CC 1053820534 
VALENCIA LOPEZ 

PAULA ANDREA 

1.423.500 
F 
               

0 
  

30 30 30 30 
PORVENIR- 

230301 

1.423.500 
227.800 0 0 

SALUD 

TOTAL- 
EPS002 

1.423.500 
57.000 

COMBARRA 

NQUILLA- 
CCF06 

1.423.500 
57.000 

1.423.500 
99.100 0,06960 0 0 0 0 0 01 0 440.900 S 5842301 

19 CC 1065374852 
CAMAÑO ESPAÑA JOSE 

LUIS 

1.423.500 
F 
               

0 
  

30 30 30 30 
PORVENIR- 

230301 

1.423.500 
227.800 0 0 

SALUD 

TOTAL- 
EPS002 

1.423.500 
57.000 

COMBARRA 

NQUILLA- 
CCF06 

1.423.500 
57.000 

1.423.500 
99.100 0,06960 0 0 0 0 0 01 0 440.900 S 5842301 

20 CC 1124063614 
LOPEZ MARTINEZ 

KARLIN CAROLINA 

1.423.500 
F 
               

0 
  

30 30 30 30 
COLPENSION 

ES-25-14 

1.423.500 
227.800 0 0 

SALUD 

TOTAL- 
EPS002 

1.423.500 
57.000 

COMBARRA 

NQUILLA- 
CCF06 

1.423.500 
57.000 

1.423.500 
99.100 0,06960 0 0 0 0 0 01 0 440.900 S 5842301 

 
21 

 
CC 1129493906 

LOZANO HERNANDEZ 

SUGEY 

1.423.500 
 

F 

               
 

0 

  
 
30 

 
30 

 
30 

 
30 

PORVENIR- 

230301 

1.423.500 
 

227.800 

 
0 

 
0 

EPS-S 

MUTUAL - 

MOV-ESSC07 

1.423.500 
 

57.000 

COMBARRA 

NQUILLA- 

CCF06 

1.423.500 
 

57.000 
1.423.500 

 
99.100 

 
0,06960 

 
0 

 
0 

 
0 

 
0 

 
0 

 
01 

 
0 

 
440.900 

 
S 

 
5842301 

22 CC 1140861115 
DUQUE RIVILLAS JOSE 

GABRIEL 

3.000.000 
F 
               

0 
  

30 30 30 30 
PORVENIR- 

230301 

3.000.000 
480.000 0 0 

SANITAS- 

EPS005 

3.000.000 
120.000 

COMBARRA 

NQUILLA- 
CCF06 

3.000.000 
120.000 

3.000.000 
208.800 0,06960 0 0 0 0 0 01 0 928.800 S 5842301 

23 CC 1140887772 
MOLINA MEZA JOSE 

LUIS 

1.423.500 
F 
               

0 
  

30 30 30 30 
PROTECCION 

-230201 

1.423.500 
227.800 0 0 

EPS SURA- 

EPS010 

1.423.500 
57.000 

COMBARRA 

NQUILLA- 

CCF06 

1.423.500 
57.000 

1.423.500 
99.100 0,06960 0 0 0 0 0 01 0 440.900 S 5842301 
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24 CC 1143431479 
PIMIENTA AVILA 

CRISTEL BEATRIZ 

1.423.500 
F X X 

             
0 

  
3 3 3 3 

PORVENIR- 

230301 
142.350 22.800 0 0 

SANITAS- 

EPS005 
142.350 5.700 

COMBARRA 
NQUILLA- 
CCF06 

142.350 5.700 142.350 10.000 0,06960 0 0 0 0 0 01 0 44.200 S 5842301 

 

 
RESUMEN PLANILLA PAGADA 

 

DATOS GENERALES DEL APORTANTE 

IDENTIFICACIÓN DV RAZÓN SOCIAL CLASE CÓDIGO ARL F. PRESENTACIÓN ACT. ECO TIPO DE EMPRESA 

 
CC 72042502 

 
0 

 
JUAN GABRIEL DUQUE ALZATE 

 
B 

 
0 

 
POSITIVA - 14-23 

 
ÚNICA 

 
4923 

 
Natural 

MUN-DEP DIRECCIÓN TELÉFONO EMAIL EXENTO DE PARAFISCALES 

8-1 CRA 69 N 79 45 EL PARAISO 3156416132 VALENTINA6613@GMAIL.COM S 

 

DATOS GENERALES DE LA LIQUIDACIÓN 

PERÍODO PENSIÓN PERÍODO SALUD PLANILLA TIPO PLANILLA FECHA PAGO CENTRO DE TRABAJO DEPARTAMENTO MUNICIPIO VALOR PAGO INTERÉS X MORA ENTIDAD RECAUDO 

2025-02 2025-03 32681743 E 2025-03-07 TODOS LOS CENTROS TODOS TODOS 10.311.000 20.200 NEQUI 

Nº AFILIADOS REF. DE PAGO (PIN) 
FECHA LÍMITE 

PAGO 
ESTADO PLANILLA 

 

24 32681743 2025-03-04 Pagada 

 
 
 

 

TOTALES IBC 

IBC PENSIÓN IBC SALUD IBC RIESGOS IBC CAJAS IBC PARAF 

33.225.650 33.225.650 33.225.650 33.225.650 0 

 

 
SUBSISTEMA 

 
CÓDIGO 

 
NIT 

 
DV 

 
AFILIADOS 

VALOR 
LIQUIDADO 

 
VALOR UPC 

INTERESES 
MORA 

SALDOS E 
INCAPACIDADES 
DESCONTADOS 

 
VALOR A PAGAR 

AFP(Administradoras: 4) 24 5.317.000 0 10.200 0 5.327.200 

PORVENIR 230301 800224808 8 13 3.001.000 0 5.700 0 3.006.700 

COLPENSIONES 25-14 900336004 7 5 1.139.000 0 2.200 0 1.141.200 

PROTECCION 230201 800229739 0 4 744.200 0 1.400 0 745.600 

COLFONDOS 231001 800227940 6 2 432.800 0 900 0 433.700 

EPS(Administradoras: 8) 24 1.330.300 0 3.100 0 1.333.400 

EPS-S MUTUAL - MOV ESSC07 806008394 7 5 285.000 0 600 0 285.600 

NUEVA E.P.S. S.A. MOV EPS041 900156264 2 1 57.000 0 200 0 57.200 

SANITAS EPS005 800251440 6 5 296.700 0 600 0 297.300 

EPS SURA EPS010 800088702 2 4 186.200 0 400 0 186.600 

EPS CAJACOPI CCFC55 901543211 6 1 55.100 0 200 0 55.300 

EPS-S COOSALUD ESSC24 900226715 3 2 114.000 0 300 0 114.300 

NUEVA E.P.S. S.A. EPS037 900156264 2 1 57.000 0 200 0 57.200 

SALUD TOTAL EPS002 800130907 4 5 279.300 0 600 0 279.900 

ARP(Administradoras: 1) 24 2.313.200 0 4.400 0 2.317.600 

POSITIVA 14-23 860011153 6 24 2.313.200 0 4.400 0 2.317.600 

CCF(Administradoras: 1) 24 1.330.300 0 2.500 0 1.332.800 

COMBARRANQUILLA CCF06 890102002 2 24 1.330.300 0 2.500 0 1.332.800 

Gran Total 10.290.800 0 20.200 0 10.311.000 
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Certificación de 
Pago 

 
 

 
Se certifica que la empresa , identificada con CC-72042502 sucursal 0, canceló los aportes de seguridad social y parafiscales de 
la siguiente manera: 

 

REFERENCIA POR TIPO DE PLANILLA CÓDIGO 
ENTIDAD 

NIT 
NOMBRE 

ADMINISTRADORA 
Nro. 

AFILIADOS 
DÍAS 

MORA 
COTIZACIÓN INTERES 

VALOR 
TOTAL 

Período pensión: 2025-02 

Período salud: 2025-03 

Planilla Nro.: 32681743 Tipo E 

Clase de aportante: B 

Fecha transacción: 2025-03-06 

Banco: 1507 

Transacción: 1318503535 

230301 800224808 PORVENIR 13 3 3.001.000 5.700 3.006.700 

25-14 900336004 COLPENSIONES 5 3 1.139.000 2.200 1.141.200 

230201 800229739 PROTECCION 4 3 744.200 1.400 745.600 

231001 800227940 COLFONDOS 2 3 432.800 900 433.700 

ESSC07 806008394 EPS-S MUTUAL - MOV 5 3 285.000 600 285.600 

EPS041 900156264 NUEVA E.P.S. S.A. MOV 1 3 57.000 200 57.200 

EPS005 800251440 SANITAS 5 3 296.700 600 297.300 

EPS010 800088702 EPS SURA 4 3 186.200 400 186.600 

CCFC55 901543211 EPS CAJACOPI 1 3 55.100 200 55.300 

ESSC24 900226715 EPS-S COOSALUD 2 3 114.000 300 114.300 

EPS037 900156264 NUEVA E.P.S. S.A. 1 3 57.000 200 57.200 

EPS002 800130907 SALUD TOTAL 5 3 279.300 600 279.900 

14-23 860011153 POSITIVA 24 3 2.313.200 4.400 2.317.600 

CCF06 890102002 COMBARRANQUILLA 24 3 1.330.300 2.500 1.332.800 

PASENA 899999034 SENA 0 3 0 0 0 

PAICBF 899999239 ICBF 0 3 0 0 0 

PAESAP 899999054 ESAP 0 3 0 0 0 

PAMIED 899999001 MINEDU 0 3 0 0 0 

 
GRAN TOTAL $ 10.311.000 
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02/04/2025 FECHA DE PAGO DEL SIGUIENTE MES: 

 

 
 

 

CÓDIGO 
ENTIDAD 

 
NIT 

 
NOMBRE 

NÚMERO 
AFILIADOS 

FONDO 
SOLIDARIDAD 

FONDO 
SUBSISTENCI 

A 

TOTAL 
INTERESES 

VALOR PAGAR 
SIN 

INTERESES 

 
VALOR PAGAR 

CCFC55 901543211 EPS CAJACOPI 1 $ 0 $ 0 $ 200 $ 55.100 $ 55.300 

EPS002 800130907 SALUD TOTAL 5 $ 0 $ 0 $ 600 $ 279.300 $ 279.900 

EPS005 800251440 SANITAS 5 $ 0 $ 0 $ 600 $ 296.700 $ 297.300 

EPS010 800088702 EPS SURA 4 $ 0 $ 0 $ 400 $ 186.200 $ 186.600 

EPS037 900156264 NUEVA E.P.S. S.A. 1 $ 0 $ 0 $ 200 $ 57.000 $ 57.200 

EPS041 900156264 NUEVA E.P.S. S.A. MOV 1 $ 0 $ 0 $ 200 $ 57.000 $ 57.200 

ESSC07 806008394 EPS-S MUTUAL - MOV 5 $ 0 $ 0 $ 600 $ 285.000 $ 285.600 

ESSC24 900226715 EPS-S COOSALUD 2 $ 0 $ 0 $ 300 $ 114.000 $ 114.300 

Subtotal Salud 8 24 $ 0 $ 0 $ 3.100 $ 1.330.300 $ 1.333.400 

230201 800229739 PROTECCION 4 $ 0 $ 0 $ 1.400 $ 744.200 $ 745.600 

230301 800224808 PORVENIR 13 $ 0 $ 0 $ 5.700 $ 3.001.000 $ 3.006.700 

231001 800227940 COLFONDOS 2 $ 0 $ 0 $ 900 $ 432.800 $ 433.700 

25-14 900336004 COLPENSIONES 5 $ 0 $ 0 $ 2.200 $ 1.139.000 $ 1.141.200 

Subtotal Pensión 4 24 $ 0 $ 0 $ 10.200 $ 5.317.000 $ 5.327.200 

14-23 860011153 POSITIVA 24 $ 0 $ 0 $ 4.400 $ 2.313.200 $ 2.317.600 

Subtotal ARL 1 24 $ 0 $ 0 $ 4.400 $ 2.313.200 $ 2.317.600 

CCF06 890102002 COMBARRANQUILLA 24 $ 0 $ 0 $ 2.500 $ 1.330.300 $ 1.332.800 

Subtotal CCF 1 24 $ 0 $ 0 $ 2.500 $ 1.330.300 $ 1.332.800 

Total a pagar $ 0 $ 0 $ 20.200 $ 10.290.800 $ 10.311.000 

 
 
 
 
 

 
RAZÓN SOCIAL : 

 
JUAN GABRIEL DUQUE ALZATE 

IDENTIFICACIÓN: CC-72042502 

COD. DEPENDENCIA O SUCURSAL: 0 

NOM. DEPENDENCIA O SUCURSAL: 0 

FECHA GENERACION REPORTE: 2025-03-06 

FECHA LÍMITE DE PAGO: 2025-03-07 

FECHA DE PAGO: 2025-03-07 

ENTIDAD DE PAGO: NEQUI 

PERÍODO PENSIÓN: 2025-02 

PERÍODO SALUD: 2025-03 

NÚMERO PLANILLA: 32681743 

TOTAL COTIZANTES: 24 

REFERENCIA DE PAGO (PIN): 32681743 

TIPO DE PLANILLA: E 

 



 

 

 



 

 

RESUMEN PLANILLA PAGADA 

 

DATOS GENERALES DEL APORTANTE 

IDENTIFICACIÓN DV RAZÓN SOCIAL CLASE CÓDIGO ARL F. PRESENTACIÓN ACT. ECO TIPO DE EMPRESA 

 
CC 72042502 

 
0 

 
JUAN GABRIEL DUQUE ALZATE 

 
I 

 
2 

 
POSITIVA - 14-23 

 
SUCURSAL 

 
4781 

 
Natural 

MUN-DEP DIRECCIÓN TELÉFONO EMAIL EXENTO DE PARAFISCALES 

8-1 CRA 69 N 79 45 EL PARAISO 3743726 MCARLOS.HUMBERTO66@GMAIL.COM N 

 

DATOS GENERALES DE LA LIQUIDACIÓN 

PERÍODO PENSIÓN PERÍODO SALUD PLANILLA TIPO PLANILLA FECHA PAGO CENTRO DE TRABAJO DEPARTAMENTO MUNICIPIO VALOR PAGO INTERÉS X MORA ENTIDAD RECAUDO 

2025-02 2025-02 32682326 I 2025-03-07 TODOS LOS CENTROS TODOS TODOS 3.105.100 6.000 NEQUI 

Nº AFILIADOS REF. DE PAGO (PIN) 
FECHA LÍMITE 

PAGO 
ESTADO PLANILLA 

 

1 32682326 2025-03-04 Pagada 

 

 

EMPLEADO NOVEDADES DÍAS PENSIÓN SALUD CCF RIESGOS TARIFA PARAF SENA ICBF ESAP MIN 

T
ip

o
 C

o
t.
 

S
u

b
. 
T

ip
o

 C
o
t.
 

 
 

 
Total 

 

 
Exento de 

Parafiscales 

 

 
Actividad 

Económica 

 

 

N. 

 

 

ID 

 

 

EMPLEADO 

 

 

SALARIO 

 
MODALIDAD DE 

SALARIO IN
G

 

R
E

T
 

T
D

E
 

T
A

E
 

T
D

P
 

T
A

P
 

V
S

P
 

V
T

E
 

V
S

T
 

S
L
N

 

IG
E

 

L
M

A
 

V
A

C
 

A
V

P
 

V
C

T
 

IR
L
 

 

 

EPST 

 

 

AFPT 

A
F

P
 

E
P

S
 

C
C

F
 

A
R

L
 

 

 

NOMBRE 

 

 

IBC 

 

 

Cot 

 

 

FNSOL 

 

 

FNSUB 

 

 

NOMBRE 

 

 

IBC 

 

 

Cot 

 

 

NOMBRE 

 

 

IBC 

 

 

Cot 

 

 

IBC 

 

 

Cot. 

 

 

ARL 

 

 

IBC 

 

 

Cot. 

 

 

Cot. 

 

 

Cot. 

 
Cot. 

1 CC 72042502 
DUQUE ALZATE JUAN 
GABRIEL 

8.500.000        X         0   30 30 0 30 
COLPENSION 
ES-25-14 

8.500.000 1.360.000 42.500 42.500 SANITAS- 
EPS005 

8.500.000 1.062.500 SIN CCF- 
SINCCF 0 0 

8.500.000 
591.600 0,06960 0 0 0 0 0 57 0 3.099.100 N 0 

 

 
RESUMEN PLANILLA PAGADA 

 

DATOS GENERALES DEL APORTANTE 

IDENTIFICACIÓN DV RAZÓN SOCIAL CLASE CÓDIGO ARL F. PRESENTACIÓN ACT. ECO TIPO DE EMPRESA 

CC 72042502 0 
 

JUAN GABRIEL DUQUE ALZATE I 2 POSITIVA - 14-23 SUCURSAL 4781 Natural 

MUN-DEP DIRECCIÓN TELÉFONO EMAIL EXENTO DE PARAFISCALES 

8-1 CRA 69 N 79 45 EL PARAISO 3743726 MCARLOS.HUMBERTO66@GMAIL.COM N 

 

DATOS GENERALES DE LA LIQUIDACIÓN 

PERÍODO PENSIÓN PERÍODO SALUD PLANILLA TIPO PLANILLA FECHA PAGO CENTRO DE TRABAJO DEPARTAMENTO MUNICIPIO VALOR PAGO INTERÉS X MORA ENTIDAD RECAUDO 

2025-02 2025-02 32682326 I 2025-03-07 TODOS LOS CENTROS TODOS TODOS 3.105.100 6.000 NEQUI 

Nº AFILIADOS REF. DE PAGO (PIN) 
FECHA LÍMITE 

PAGO 
ESTADO PLANILLA 

 

1 32682326 2025-03-04 Pagada 

 
 
 

 

TOTALES IBC 

IBC PENSIÓN IBC SALUD IBC RIESGOS IBC CAJAS IBC PARAF 

8.500.000 8.500.000 8.500.000 0 0 

 

 
SUBSISTEMA 

 
CÓDIGO 

 
NIT 

 
DV 

 
AFILIADOS 

VALOR 
LIQUIDADO 

 
VALOR UPC 

INTERESES 
MORA 

SALDOS E 
INCAPACIDADES 
DESCONTADOS 

 
VALOR A PAGAR 

AFP(Administradoras: 1) 1 1.445.000 0 2.800 0 1.447.800 

COLPENSIONES 25-14 900336004 7 1 1.445.000 0 2.800 0 1.447.800 

EPS(Administradoras: 1) 1 1.062.500 0 2.000 0 1.064.500 

SANITAS EPS005 800251440 6 1 1.062.500 0 2.000 0 1.064.500 

ARP(Administradoras: 1) 1 591.600 0 1.200 0 592.800 

POSITIVA 14-23 860011153 6 1 591.600 0 1.200 0 592.800 

Gran Total 3.099.100 0 6.000 0 3.105.100 
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02/04/2025 FECHA DE PAGO DEL SIGUIENTE MES: 

 

 
 

 

CÓDIGO 
ENTIDAD 

 
NIT 

 
NOMBRE 

NÚMERO 
AFILIADOS 

 
IBC 

FONDO 
SOLIDARIDAD 

FONDO 
SUBSISTENCIA 

TOTAL 
INTERESES 

VALOR PAGAR 
SIN INTERESES 

 
VALOR PAGAR 

EPS005 800251440 SANITAS 1 $ 8.500.000 $ 0 $ 0 $ 2.000 $ 1.062.500 $ 1.064.500 

25-14 900336004 COLPENSIONES 1 $ 8.500.000 $ 42.500 $ 42.500 $ 2.800 $ 1.445.000 $ 1.447.800 

14-23 860011153 POSITIVA 1 $ 8.500.000 $ 0 $ 0 $ 1.200 $ 591.600 $ 592.800 

Total a pagar $ 42.500 $ 42.500 $ 6.000 $ 3.099.100 $ 3.105.100 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

RAZÓN SOCIAL : JUAN GABRIEL DUQUE ALZATE 

IDENTIFICACIÓN: CC-72042502 

COD. DEPENDENCIA O SUCURSAL: 2 

NOM. DEPENDENCIA O SUCURSAL: independiente 

FECHA GENERACIÓN REPORTE: 2025-03-06 

FECHA LÍMITE DE PAGO: 2025-03-07 

FECHA DE PAGO: 2025-03-07 

ENTIDAD DE PAGO: NEQUI 

PERÍODO PENSIÓN: 2025-02 

PERÍODO SALUD: 2025-02 

NÚMERO PLANILLA: 32682326 

TOTAL COTIZANTES: 1 

REFERENCIA DE PAGO (PIN): 32682326 

TIPO DE PLANILLA: I 

 



 

 

Certificación de 
Pago 

 
 

 
Se certifica que la empresa , identificada con CC-72042502 sucursal 2, canceló los aportes de seguridad social y parafiscales de 
la siguiente manera: 

 

REFERENCIA POR TIPO DE PLANILLA CÓDIGO 
ENTIDAD 

NIT 
NOMBRE 

ADMINISTRADORA 
Nro. 

AFILIADOS 
DÍAS 

MORA 
COTIZACIÓN INTERES 

VALOR 
TOTAL 

Período pensión: 2025-02 

Período salud: 2025-02 

Planilla Nro.: 32682326 Tipo I 

Clase de aportante: I 

Fecha transacción: 2025-03-06 

Banco: 1507 

Transacción: 1318515938 

25-14 900336004 COLPENSIONES 1 3 1.445.000 2.800 1.447.800 

EPS005 800251440 SANITAS 1 3 1.062.500 2.000 1.064.500 

14-23 860011153 POSITIVA 1 3 591.600 1.200 592.800 

SINCCF 0 SIN CCF 1 3 0 0 0 

PASENA 899999034 SENA 0 3 0 0 0 

PAICBF 899999239 ICBF 0 3 0 0 0 

PAESAP 899999054 ESAP 0 3 0 0 0 

PAMIED 899999001 MINEDU 0 3 0 0 0 

 
GRAN TOTAL $ 3.105.100 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Página 1 Fecha: 2025-03-06 07:04:11 



 

 

 



 

 

PERSONAL DUK´S 

NO 
. 

 
Nombre 

 
No. Cedula 

Fecha 
expedición 

cedula 

 
Dirección 

 
EPS 

 
ARL 

fondo de 
pensiones 

MANIPULACIO 
N DE 

ALIMENTOS 

EXAMEN MEDICO 

1 
Daniel de Jesús 
Orozco Rivillas 

1001856929 6 diciembre 
2019 

Carrera 38E#30-103 MUTUAL SER POSTIVA 
PROTECCION SI SI 

2 
Nelly Esther 

Cervantes Cuesta 
44154895 24-abr-01 

Carrera 15 #28-29 COOSALUD POSTIVA COLPENSION ES 
SI SI 

 
3 

Lucia Margarita 
Gómez Jinete 

1042431328 
 

3-sep-07 
Calle 69C 4D - 16 

NUEVA EPS POSTIVA 
 

COLFONDOS 
 

SI 
 

SI 

4 
Sugey Lozano 

Hernández 
1129493906 

14-ene-05 
Calle 98E # 7f-10 MUTUAL SER POSTIVA 

PORVENIR SI SI 

5 
Carmelo Sierra 

España 
15704892 02-feb-01 

Carrera 41d #43-03 El 
Parque 

MUTUAL SER POSTIVA COLPENSION ES 
SI SI 

6 
José Luis Camaño 

España 
1065374852 

12-dic-06 
Carrera 41d #43-03 

SALUD TOTAL 
POSTIVA 

PORVENIR SI SI 

7 
Mónica Patricia 
Vargas Moreno 

22464192 15-abr-96 
calle 72 #17-57 

SALUD TOTAL 
POSTIVA COLPENSIONES 

SI SI 

 
8 

María Alejandra 
Coronado Manotas 

 
1042452156 

 
16-Ene-14 

Carrera 28 No 15 – 
37 

COOSALUD 
POSIITVA 

COLPENSIONES  
SI 

 
SI 

9 
Nadim de Jesús 
Lorduy Monroy 

1001914846 
17-jul-17 Calle 66 #1c-66 SANITAS S.A.S. 

POSTIVA 
PORVENIR SI SI 

10 
Yuranis Paola 

Mosquera garzón 
55242447 16-jul-03 Carrera 30 #110-65 

COOSALUD 
EPS S.A. -CM 

POSTIVA 
PORVENIR SI SI 

 



 

 

11 
Diana Carolina Díaz 

Mora 
1042437771 

30-jun-09 
Transversal 5c diagonal 

77-31 
NUEVAEPS 

S.A. 
POSTIV A 

PROTECCION SI SI 

12 
Marinelsy 

Mercado Vásquez 
32853691 29-dic-98 Carrera 2E #41-51 MUTUAL SER POSTIV A PORVENIR SI SI 

13 
Karlin Carolina 
López Martínez 

1124063614 8-oct-14 Carrera 4a 35-14 piso 2 SALUD TOTAL. POSTIV A PORVENIR SI SI 

14 
Yuleidis Paola 

Chamorro 
Martínez 

1045688779 18-jun-08 Carrera 5D 88-43 
SALUD 
TOTAL 

POSTIV A COLPENSIONES SI SI 

15 
José Gabriel Duque 

Rivillas 
1140861155 5-jul-11 

Calle 1e #21-89 torre 1 
apto 904 

SANITAS S.A.S. POSTIV A PORVENIR SI SI 

16 
Daniela Alejandra 
Orozco Rodríguez 

1004188955 
24-nov-17 

Calle 1e #21-89 torre 1 
apto 904 

SANITAS S.A.S. 
POSTIV A 

PORVENIR SI SI 

17 
Ricardo Enrique 

Villadiego Maury 
8767692 

20-Oct-86 
Calle 100 No 42f 100 

Torre 2 Apto 502 
SURA 

POSITIVA COLPENSION 
ES 

SI SI 

18 
José 

GregorioJulio 
Ortega 

1048941435 29-Ago-19 Calle 94 Carrera 7B – 34 MUTUAL SER POSITIVA PORVENIR SI SI 

19 
Betty Luz 

Hernández 
García 

1045687604 09-Abr-08 Calle 116 24 – 53 SURA POSITIVA PORVENIR SI SI 

20 
Yasleidis 

Tatiana Ortiz 
Jiménez 

1002227482 11-Mar-21 Carrera 12C 59 - 39 SURA POSITIVA PROTECCION SI SI 

21 
Cristel 

Pimienta 
Avilas 

1143431479 21-Abr-09 Carrera 7D 32-111 SANITAS POSITIVA PORVENIR SI SI 

22 
Yajaira 

Milena 
Pacheco 

soto 

1002132264 05-Ene-12 Carrera 6M 97B - 32 COOSALUD POSITIVA PORVENIR SI SI 



 

 

23 
Lisbeth 

Paola Acuña 
Hernández 

1044425803 04 – Jul - 08 Carrera 25 24 - 03 CAJACOPI POSITIVA PORVENIR SI SI 

24 
Paula 

Andrea 
Valencia 

Lopez 

1053820534 20-Ago-10 
Calle 1E No 21 – 89 Torre 

1 Apto 707 
SALUD TOTAL POSITIVA PORVENIR SI SI 

} 

 
 

 

 
 

 
 

 

 
 

 

 

PRO 



 

 

 

PERSONAL PROFESIONALES DUKS 

 
Nombre 

 
No. Cedula 

 
Dirección 

CARGO 

Victoria Meriño Mendoza 22.532.976 Calle 81ª No 75-43 
Barranquilla 

Nutricionista 

Nasly Sofia Colon Gracia 
33.103.772 

Carrera 65 No 31ª – 41 
Cartagena Ingeniera de alimentos 

Laura Vanessa Lopez Vergel 1.042.457.240 
Calle 18 No 42- 247 Barranquilla Profesional SST 

Laura María Escorcia Bolívar 1.042.351.419 Calle 6 No 11-58 apto 2 Barranquilla 
Ingeniera ambiental 

Carlos De Jesús Jubis Palis 
8.747.111 

Carrera 42ª 84-202 apto 2ª Barranquilla 
Chef Internacional 

 


