
 

MATRIZ DE IDENTIFICACIÓN DE PELIGROS, EVALUACIÓN Y VALORACIÓN DE RIESGOS Y 

DETERMINACIÓN DE CONTROLES (IPVR) 

Proceso: Preparación, manipulación, almacenamiento, transporte y entrega de alimentos 

Ac vidad: Manipulación de alimentos – Contrato ICBF 

Marco norma vo: Decreto 1072 de 2015, Resolución 0312 de 2019, Resolución 2674 de 2013, 

lineamientos SG-SST ICBF 

1. Iden ficación de peligros y valoración de riesgos 

Ac vidad 
Peligro 

iden ficado 
Tipo de 
riesgo 

Consecuencia 
posible 

Nivel 
de 

riesgo 

Medidas de 
control 

(Fuente) 

Medidas de 
control 
(Medio) 

Medidas de 
control 

(Trabajador) 

Recepción de 
alimentos 

Contaminación 
por alimentos en 
mal estado 

Biológico 
ETA, 
afectación a la 
salud 

Medio 
Selección de 
proveedores 
cer ficados 

Área de 
recepción 
limpia y 
señalizada 

Capacitación 
BPM, uso de 
EPP 

Almacenamiento 
Presencia de 
plagas 

Biológico 
Contaminación 
de alimentos 

Medio 
Control 
integrado de 
plagas 

Orden, 
rotación 
PEPS 

Uso de 
guantes y 
cofia 

Preparación de 
alimentos 

Uso de cuchillos 
y utensilios 
cortopunzantes 

Seguridad 
Cortes y 
heridas 

Medio 
Utensilios en 
buen estado 

Mesas 
estables y 
organizadas 

Guantes 
an corte 
(cuando 
aplique) 

Cocción 
Exposición a 
calor, vapor 

Físico Quemaduras Medio 
Equipos con 
mantenimiento 

Señalización 
de zonas 
calientes 

Delantal, 
guantes 
térmicos 

Manipulación 
directa 

Contacto con 
microorganismos 

Biológico 
Enfermedades 
transmi das 
por alimentos 

Alto 
Protocolos 
BPM 

Lavamanos 
dotados 

Lavado de 
manos, 
tapabocas, 
guantes 

Limpieza y 
desinfección 

Manejo de 
químicos 

Químico 
Irritación, 
intoxicación 

Medio 
Uso de 
productos 
autorizados 

Ven lación 
adecuada 

Guantes, 
gafas, 
mascarilla 

Transporte de 
alimentos 

Derrames y 
caídas 

Loca vo 
Golpes, 
lesiones 

Bajo 
Recipientes 
adecuados 

Vehículo 
limpio y 
organizado 

Calzado 
an deslizante 

Jornada 
prolongada 

Posturas 
inadecuadas 

Biomecánico 
Fa ga, dolor 
muscular 

Medio 
Adecuación del 
puesto 

Pausas 
ac vas 

Capacitación 
en higiene 
postural 

Entrega de 
alimentos 

Riesgos públicos Público 
Robos, 
accidentes 

Bajo 
Coordinación 
logís ca 

Entornos 
seguros 

Iden ficación 
visible 

 

2. Seguimiento y revisión 

 La presente matriz IPVR será revisada periódicamente y actualizada cuando se presenten 

cambios en el proceso, el personal o las condiciones de ejecución del contrato. 

 Su aplicación es obligatoria para todo el personal vinculado a la manipulación de 

alimentos. 



 

 

 

Representante Legal 

Firma: __________________________ 

 


