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CORPORACIÓN PARA EL DESARROLLO 

INTEGRAL HUMANO – CORDIN NIT 

830.072.816-2 

Y EL JARDIN INFANTIL NIÑOS DEL PROGRESO 
 
 

 
HACEN CONSTAR QUE 

 
 

 
La señora CLAUDIA MILENA GALICIA LUNA, identificada con cédula de ciudadanía 

N° 52.847.623 de San Antonio (Tolima), laboró en nuestra Institución desempeñando 

el cargo de MANIPULADORA DE ALIMENTOS, durante el periodo comprendido entre 

el primero (01) de febrero y el veintitrés (23) de diciembre de 2024. 

Cualquier información adicional, con gusto será proporcionada. 

 
Se expide a los diecinueve (19) días del mes de diciembre de 2024. 

 
 

 
Atentamente, 

 
 
 
 
 

LAURA VICTORIA GONZALEZ A. KAREN YULIED SALAZAR HERNÁNDEZ 
Representante Legal Coordinadora 
CORPORACION PARA EL DESARROLLO CDI Viajeros Mágicos 
INTEGRAL HUMANO - CORDIN 
NIT 830.072.816-2 

 
 
 

 

Email: corporacioncordin2@gmail.com. Calle 25 B No. 80 C - 12. Oficina 202. Teléfono 4673982  www.corporacioncordin.com 

mailto:corporacioncordin2@gmail.com
http://www.corporacioncordin.com/
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Consulta en línea de Antecedentes Penales y Requerimientos Judiciales

La Policía Nacional de Colombia informa:
Que siendo las 08:38:49 AM horas del 30/04/2025, el ciudadano identificado con:

Cédula de Ciudadanía Nº 52847623
Apellidos y Nombres: GALICIA LUNA CLAUDIA MILENA

NO TIENE ASUNTOS PENDIENTES CON LAS AUTORIDADES JUDICIALES
de conformidad con lo establecido en el artículo 248 de la Constitución Política de Colombia.

En cumplimiento de la Sentencia SU-458 del 21 de junio de 2012, proferida por la Honorable
Corte Constitucional, la leyenda “NO TIENE ASUNTOS PENDIENTES CON LAS
AUTORIDADES JUDICIALES” aplica para todas aquellas personas que no registran
antecedentes y para quienes la autoridad judicial competente haya decretado la extinción de la
condena o la prescripción de la pena.

Esta consulta es válida siempre y cuando el número de identificación y nombres, correspondan
con el documento de identidad registrado y solo aplica para el territorio colombiano de acuerdo
a lo establecido en el ordenamiento constitucional.

Si tiene alguna duda con el resultado, consulte las preguntas frecuentes o acérquese a las
instalaciones de la Policía Nacional más cercanas.

Dirección: Avenida El Dorado # 75
– 25 barrio Modelia, Bogotá D.C.
Atención administrativa: Lunes a
Viernes 8:00 am a 12:00 pm y
2:00 pm a 5:00 pm
Línea de atención al ciudadano:
5159700 ext. 30552 (Bogotá)
Resto del país: 018000 910 112
E-mail: dijin.araic-
atc@policia.gov.co

30/4/25, 8:39 Policía Nacional de Colombia

https://antecedentes.policia.gov.co:7005/WebJudicial/formAntecedentes.xhtml 1/2
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Todos los derechos reservados.

 Presidencia de

la República

 Ministerio de

Defensa Nacional

 Portal Único

de Contratación

 GOV.CO

30/4/25, 8:39 Policía Nacional de Colombia
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https://inhabilidades.policia.gov.co:8080/consulta

CONSULTA EN LÍNEA DE INHABILIDADES DE QUIENES HAYAN SIDO CONDENADOS POR
DELITOS SEXUALES COMETIDOS CONTRA MENORES DE 18 AÑOS

La Policía Nacional de Colombia informa:

Que siendo las 08:26:37 horas del 30/04/2025, el ciudadano identificado con cédula de ciudadanía No. 52847623,

Apellidos y Nombres GALICIA LUNA CLAUDIA MILENA

NO REGISTRA INHABILIDAD

La presente consulta se tendrá en consideración por la entidad o empresa CORPORACION CORDIN, con NIT

830072816-4 y su utilización es exclusivamente dentro del proceso de selección al cargo, oficio o profesión, en

cumplimiento de la Ley 1918 del 12/07/2018 “por medio de la cual se establece el régimen de inhabilidades a quienes

hayan sido condenados por delitos sexuales cometidos contra menores, se crea el registro de inhabilidades y se dictan

otras disposiciones” y su Decreto Reglamentario 753 del 30/04/2019 “por medio del cual se reglamenta la Ley 1918 de

2018”, con observancia de las Leyes 1581 del 17/10/2012, 1712 del 06/03/2014 y demás normatividad rectora frente al

tratamiento de datos.

30/4/25, 8:26 Consulta de Inhabilidades

https://inhabilidades.policia.gov.co:8080/consulta;jsessionid=ijOG30FyuoVp1LZcTQeHpQB_Yu6vWmvuNDCMLVcseUKwifgYqKjZ!-2142699406 1/1

http://www.secretariasenado.gov.co/senado/basedoc/ley_1918_2018.html








  

 

 
PLAN DE CAPACITACIÓN CONTINÚA EN MANEJO HIGIÉNICO DE 

ALIMENTOS (BPM) 
Formato de información 2022 

1.INTRODUCCIÓN 

El manipulador de alimentos tiene una gran responsabilidad frente al manejo y la conservación de los alimentos, cuya 

finalidad es garantizar la calidad de los mismos frente al consumidor, con el fin de prevenir posibles brotes de E.T.A. 

Esto debido a que algunos alimentos en su estado natural contienen compuestos tóxicos que son precisos identificar, 

así como también posibles fuentes de contaminación que son convenientes reducir, aplicando unas buenas prácticas de 

manipulación (BPM). 

ALCANCE: 

 

En este curso de manipulación de alimentos se enfocará en los principios básicos de la manipulación, procesamiento, 
almacenamiento, el trasporte, la distribución de los alimentos. 

2. OBJETIVOS 

Al terminar este curso el manipulador estará en capacidad de: 

 Conocer la legislación alimentaria y trabajar de acuerdo con ella. 

 Identificar las BPM (Buenas prácticas de manipulación) 

 Llevar a cabo el sistema PEPS. 

 Identificar los diferentes tipos de contaminación. 

 Reconocer las causas y consecuencias de la contaminación cruzada. 

 Identificar algunas enfermedades de transmisión alimentaria (E.T.A.) 

 Reconocer la relación temperatura – tiempo y su efecto sobre los alimentos. 

 Realizar operaciones de limpieza y desinfección de forma adecuada. 

3.METODOLOGÍA 

 

La metodología adoptada para la capacitación es la andragógica, participativa, interactiva. Esta capacitación se 

dividirá en 10 secciones, cada una dedicada a un aspecto de la higiene y conservación de los alimentos. Cada tema 

tendrá una duración de acuerdo al cronograma de actividades (ver ítem 6), incluyendo un Test al inicio y al final del 

taller, el cuál comprende el contenido de la sesión con el fin de evaluar el nivel de aprendizaje. 

4. DATOS DEL CAPACITADOR: 



5. ESTRATEGIAS DIDÁCTICAS 

 

Las técnicas utilizadas se basan en exposiciones dialogadas, y ayudas visuales como diapositivas, piezas gráficas y, 

videos relacionados con temas de la conservación y manipulación de alimentos. 

6. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES 

TEMA TIEMPO PARCIAL FECHA DE 

CAPACITACIÓN 

Socialización Plan De Saneamiento 1 hora y 30 minutos  

 

17 de mayo del 

2025 

BPM: socialización de buenas practicas de manufactura de la unidad 
operativa 

 Personal manipulador de alimentos 
 Practicas higiénicas. 

 Equipos y utensilios. 

 Condiciones básicas de higiene: Instalaciones sanitarias pisos – 

techos – paredes. 

1 hora 

 Introducción a la Resolución 2674/82013 
 

30 minutos 

 

 

23 de mayo de 2025 

Requisitos higiénicos de fabricación: 
 Rotación de productos (Sistema PEPS) 
 Empaque 
 Transporte 

1 hora  

 

10 7 de junio del 2025 

Protocolo de limpieza y desinfección 
 Manejo de sustancias químicas 
 Dosificación de sustancias químicas y uso. 

 Disposición de residuos (Resolución 2184 de 2019; Código de 

colores 2021) 

1 hora y 30minutos  

20 de junio del 2025 

Métodos de conservación: 
 Congelación 
 Refrigeración 
 Cocción 

1 hora 
 

12 de julio de 2025 

Tipos de contaminación y prevención de la contaminación cruzada – 

(video) 

1 hora 25 de julio de 2025 

ETA: Enfermedades de transmisión alimentaria (video) 30 minutos 
16 de agosto de 
2025 

Actividad acuosa y microorganismos patógenos. 30 minutos 

Medidas preventivas y correctivas en el control de plagas 1 hora 20 de septiembre de 
2025 

Evaluación final 30 minutos 18 de octubre de 
2025 

 Tiempo Total 10 horas 

 

Calle 76C No. 5 – 49 

Cel: 314 469 9725 Tel: 7640144 

Email: asesoriaintegral30@hotmail.com 

Bogotá D.C. 

mailto:asesoriaintegral30@hotmail.com


 
Nombre: OLGA LUCIA AGUIRRE 

 
Profesión: Ingeniera de alimentos 

 
No. De tarjeta profesional: 25254-260941CDN (sin este sello el carnet de manipulación no tiene validez) 

OLGALUCIA AGUIRRE 
Teléfono/Celular: 7640144 – 3144699725 

TP No. 25254-260941CDN 



Olga Lucia Aguirre Cortes 
CC.52´103.484 de Bta 

Teléfono: 7 64 01 44 

Cel: 314 469 9725 

Correo: 
asesoriaintegral30@hotmail.com 

 

Perfil Profesional 

Me desempeño como capacitadora particular en el manejo higienico de 
alimentos, me gusta el trabajo de inspección y control de calidad en el área de 
alimentos. 

 

Experiencia Laboral 

ASESORIAS GM 

Cargo: Capacitador particular en manejo higiénico 

de alimentos (avalada por el hospital de chapinero 
mediante la resolución 487) 

Permanencia: Marzo de 2006 – Noviembre de 2010 

Jefe Inmediato: Graciela Mora 

Teléfono: 7 64 79 23 – 311 548 85 72 

CORMECAV 

Cargo: Capacitador en manejo higiénico de alimentos 
Auditoria interna en comedores comunitarios 

Permanencia: Septiembre de 2008 – noviembre de 2009 
Teléfono:  7 64 32 43 

ASESORIAS INTEGRAL 

Cargo: Capacitador particular en manejo higiénico 

de alimentos (avalada por el hospital de chapinero 
mediante la resolución 439 de 2011) 

Permanencia: Noviembre de 2010 a la actualidad 
Teléfono: 7 64 01 44 – 314 469 97 25 

AMIGOS CRECIENDO JUNTOS 

Cargo: Interventora de Calidad 
Permanencia: Marzo de 2013 a Julio 2014 

Jefe Inmediato: Monica Tenjo 

Teléfono: 3173779782 

mailto:asesoriaintegral30@hotmail.com


Olga Lucia Aguirre Cortes 
CC.52´103.484 de Bta 

Teléfono: 7 64 01 44 

Cel: 314 469 9725 

Correo: 

asesoriaintegral30@hotmail.com 

 

Formación Académica 

 

Primaria: Luis López de mesa 

1985 

Secundaria Liceo Comercial 

1990 

Universitarios Universidad Incca de Colombia 
ingeniería de alimentos 
1999 

 

Seminario I internacional de ingeniería de alimentos, lácteos y a fines 
Intensidad 36 horas (1997) 

 
Seminario inducción a la investigación ingeniería de alimentos 
Intensidad 15 horas (1997) 

 

 

Referencias familiares 

Dennys Aguirre 

Ocupación: Periodista 

Tel.: 7 68 27 84 

Celular: 320 307 11 27 

Adriana Ramírez 

Cargo: Instrumentador Quirúrgico. 

Celular: 312 472 67 19 

Referencias personales  

 

Patricia González 

Cargo: Ingeniera de Alimentos 

Celular: 316 742 60 81 

Astrid Arellano 

Cargo: Jefe de Enfermería 

Celular: 300 464 42 50 

 

Olga Lucia Aguirre Cortes 

CC.52´103.484 de Bogotá 

mailto:asesoriaintegral30@hotmail.com


 
 

 

 

PLAN DE CAPACITACIÓN CONTINÚA EN MANEJO HIGIÉNICO DE 
ALIMENTOS (BPM) 

Formato de información 2025 

1. INTRODUCCIÓN 

El manipulador de alimentos tiene una gran responsabilidad frente al manejo y la conservación de los alimentos, cuya 

finalidad es garantizar la calidad de los mismos frente al consumidor, con el fin de prevenir posibles brotes de E.T.A. 

Esto debido a que algunos alimentos en su estado natural contienen compuestos tóxicos que son precisos identificar, 

así como también posibles fuentes de contaminación que son convenientes reducir, aplicando unas buenas prácticas de 

manipulación (BPM). 

2.   OBJETIVOS 

Al terminar este curso el manipulador estará en capacidad de: 

• Conocer la legislación alimentaria y trabajar de acuerdo con ella. 

• Identificar las BPM (Buenas prácticas de manipulación) 

• Llevar a cabo el sistema PEPS. 

• Identificar los diferentes tipos de contaminación. 

• Reconocer las causas y consecuencias de la contaminación cruzada. 

• Identificar algunas enfermedades de transmisión alimentaria (E.T.A.) 

• Reconocer la relación temperatura – tiempo y su efecto sobre los alimentos. 

• Realizar operaciones de limpieza y desinfección de forma adecuada. 

3.   METODOLOGÍA 

 

La metodología adoptada para la capacitación es la andragógica, participativa, interactiva. Esta capacitación se 

dividirá en 2 secciones, cada una dedicada a un aspecto de la higiene y conservación de los alimentos. Cada tema 

tendrá una duración de acuerdo al cronograma de actividades (ver ítem 6), incluyendo un Test al inicio y al final del 

taller, el cuál comprende el contenido de la sesión con el fin de evaluar el nivel de aprendizaje. 

4.   DATOS DEL CAPACITADOR: 

 

Nombre: OLGA LUCIA AGUIRRE 
 

Profesión: Ingeniera de alimentos 

 

 

No. De tarjeta profesional: 25254-260941CDN (sin este sello el carnet de manipulación no tiene validez) 

OLGA LUCIA AGUIRRE 
Teléfono/Celular: 7640144 – 3144699725 

TP No. 25254-260941CDN 



5. ESTRATEGIAS DIDÁCTICAS 

 

Las técnicas utilizadas se basan en exposiciones dialogadas, y ayudas visuales como diapositivas, piezas gráficas y, 

videos relacionados con temas de la conservación y manipulación de alimentos. 

6. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES 

TEMA TIEMPO PARCIAL 

Pre – Test: Evaluación de conocimientos previos 30 minutos 

Introducción a la Resolución 2674/2013 35 minutos 

BPM: Buenas prácticas de manufactura 

➢ Personal manipulador de alimentos 

➢ Practicas higiénicas. 

➢ Equipos y utensilios. 

➢ Condiciones básicas de higiene en el establecimiento donde se fabrica 

o expende alimentos: Instalaciones sanitarias pisos – techos – paredes. 

 

1 hora y 25 minutos 

Requisitos higiénicos de fabricación: 

➢ Rotación de productos (Sistema PEPS) 

➢ Empaque 

➢ Transporte 

45 minutos 

Protocolo de limpieza y desinfección 

➢ Manejo de sustancias químicas 

➢ Dosificación de sustancias químicas y uso. 

➢ Disposición de residuos (Resolución 2184 de 2019; Código de colores 

2021) 

1 hora y 25 minutos 

Métodos de conservación: 

➢ Congelación 

➢ Refrigeración 

➢ Cocción 

1 hora 

Tipos de contaminación y prevención de la contaminación cruzada – (video) 1 hora 

ETA: Enfermedades de transmisión alimentaria (video) 30 minutos 

Actividad acuosa 

• Microorganismos patógenos. 

30 minutos 

Medidas preventivas y correctivas en el control de plagas 1 hora 

Plan de saneamiento básico 35 minutos 

Evaluación final  30 - 45 minutos 

Fecha realización  05 mayo de 2025 

 Tiempo Total 10 horas 

Calle 76C No. 5 – 49 

Cel: 314 469 9725 Tel: 7640144 

Email: asesoriaintegral30@hotmail.com 

Bogotá D.C. 

mailto:asesoriaintegral30@hotmail.com

