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ELABORADO POR:  

Lina Marcela Ladino Reina- Ingeniera de alimentos.  

  

El presente informe de gestión presenta todas las actividades realizadas durante el tiempo 

transcurrido al mes de abril, importantes dentro de los procesos de calidad e inocuidad. 

Las actividades anteriormente mencionadas se desarrollaron con el propósito de asegurar 

los estándares pactados y asociados al servicio de alimentación brindado a los 

estudiantes de la Escuela Eduardo Cuevas de Villavicencio.  

Durante el periodo transcurrido en relación al mes de abril se llevaron a cabo diversas 

acciones orientadas al control, verificación y optimización continua de los procedimientos 

operativos.  

Las actividades ejecutadas son las siguientes:  

  

1. Inspección de botiquín, camilla y extintor  

  

Se realizó la inspección mensual correspondiente al mes de abril del botiquín de primeros 

auxilios, la camilla de emergencia, utilizando el formato establecido para este 

procedimiento. Además de una inspección locativa al centro de producción ESECU.  
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2. Control integrado de plagas – Fumigación mensual  

Se realizó el control integrado de plagas mediante la fumigación correspondiente al mes de 
abril siguiendo el cronograma establecido y los procedimientos aprobados para este tipo de 
intervención. 
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3. Limpieza y depuración de trampa de grasas    

Se realiza limpieza y depuración de trampa de grasa, para evitar generación de 

posibles olores y evitar generación de plagas que nos puedan afectar en la calidad del 

servicio.  

ANTES.   

   

DESPUES.  

  

               

 4. Recolección residuos Orgánicos   

  

Los residuos orgánicos fueron recolectados por la empresa RECO para su 

adecuada disposición final.  
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5. Recolección de aceite quemado.  

La empresa realiza la recolección de aceite quemado y realiza la entrega del mismo a 
la empresa Green full quien se encarga de recibirlo y darle disposición final.   
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6. Capacitación a manipulador de alimentos nuevo.  

Se realiza capacitación a personal nuevo del área de alimentos sobre Bpm, e 
importancia de cumplir con los procedimientos establecidos.  
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7. Capacitación mes de abril sobre Pgirs. 

En este mes se realizo al personal manipulador capacitación sobre la importancia de la 
implementación del pgirs explicando su objetivo desde minimizar y aprovechar aquellos 
residuos generados. 

 

8. Arreglo de cuarto frio. 

Se realiza cambio de compresor de cuarto frio, ya que debido a la fluctuación de 
energía el compresor dejo de ventilar y enfriar, por ende, se realiza mantenimiento del 
mismo, para asegurar la cadena frio en los alimentos perecederos, en este caso el 
Fruver,  
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9. Jornada de aseo establecida.  

Se realizo jornada de aseo donde se realizó que los manipuladores cumplieran con los 
procesos de limpieza y desinfección. 

 

10. Programación con técnicos de llanogas para revisión de estufa 

industrial. 
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Se programo visita con técnicos de Llanogas para cotizar cambio de válvulas y 

flautas de estufa industrial, la cual el mantenimiento quedo programado para el 

día 02 de mayo a las 2 de la tarde. 

 

11. Entrega de refrigerios para estudiantes. 

Se dio cumplimiento al suministro de refrigerios a los estudiantes, 
asegurando que los productos entregados cumplieran con los estándares 
de calidad. La actividad incluyó la preparación, distribución y control de los 
refrigerios. 
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12. Programación de actividades para mes de mayo. 

ACTIVIDAD A REALIZAR FECHA DE REALIZACION 

Recolección de residuos Orgánicos 
Reco. 

05 de mayo del 2026. 

Fumigación de instalaciones de 
Rancho y cambio de cebos para los 
cebaderos. 

07 de mayo del 2026 

20 de mayo del 2026. 

Bamocol, Limpieza de trampa de grasa 12 de mayo del 2026. 

 

  

 

 

 

 

 



Bogotá D.C,13 de Abril de 2026 

 INFORME MANTENIMIENTOS CORRECTIVO VILLAO 

Los siguientes trabajos fueron realizados el 11 de abril  en la escuela de policía EDUARDO 
CUEVAS  ubicado en Villavicencio - Meta . 

Se realizó mantenimiento correctivo a cuarto frío para fruver marca SUPER NORDICO de 1-½ 
HP, cambio compresor 1-½ HP marca TECUMSEH, cambio de caja  de conexiones eléctricas del 
compresor relé, térmico y capacitores, válvula Rotalook, refrigerante R404, se realizó flushing 
a la tubería internamente, filtro de piedra de ¼, 3 supresores de picos marca BREAKERMATIC 

1 para el cuarto frío y 2 para neveras, entrega en perfecto funcionamiento BAJO PARÁMETROS 
DE -1°  apagado y encendido en 4° nuevamente, recibido a satisfacción por la ing. lina 
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Avalado por Secretaria de Salud. 
Operación a nivel nacional

FECHA Y HORARIO

16/04/26 15:40 - 17:09

PRESTA EL SERVICIO

BIOCONTACTO AMBIENTAL SAS
CRA 96A No 157-70

 BOGOTA / SUBA · Bogotá D.C111161

DATOS DEL CLIENTE Y SU SEDE

 Razón Social : ESTELAR FOOD S.A.S.
Sede: ESTELAR FOOD S.A.S.

 Dirección: Carrera 37 Número 47-00 Barrio la Esmeralda - 
Escuela de Carabineros Eduardo Cuevas (ESECU)

 Municipio: 500001 Villavicencio
 Departamento: Meta

 Ingeniera María IsabelPersona contacto:

Compañía especializada en el Control Integrado de Plagas, Higienización de tanques de agua, asesoría y acompañamiento para 
empresas de alimentos en sistemas de calidad, inocuidad, capacitación y salud ocupacional, debidamente constituida por acto 

legal de 2018 y Concepto Sanitario favorable vigente de la autoridad sanitaria, para prestar servicios de asesoría, control 
integrado de plagas e Higienización de tanques de reserva de agua potable.

CERTIFICA QUE:

SERVICIOS REALIZADOS

 Vigilancia / Monitorización

 CONTROL INTEGRADO DE PLAGAS (CR-DT)
SERVICIO DE CONTROL DE ROEDORES 
SERVICIO DE DESINSECTACIÓN 

PRODUCTOS UTILIZADOS

Nombre 
comercial

Nº 
registro

Plazo 
seguridad

Método 
aplicación

Observaciones 
de dosificación

Dosificación 
% Consumo Zonas Lote

Monitorización/Revisiones

RASTOP ( 
Bromadiolona )

RGSP 
323-
2012

0 HORAS Cebaderos alta 
seguridad

5 A 10 grX 
PUNTO 5 g/uds 30 g ANILLO2 250802

HAWKER 25EC 
( Cipermetrina 
)

RGSP-
0231-
2004

Ver cuadro 
rotación de 
productos.

Aspersión 
manual 

ambiental 
localizada

5 a 7 mL x L 5 ml/L 50 ml 250926

La presente se expide luego de realizar los servicios estipulados. 
Cordialmente,
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Recibí del Cliente
  Nombre y firma: Lina 1121919668

16/04/2026 17:09

 Jefe de Operaciones
Ing Juan David Cruz



OP-F-02Reporte de Servicio Nº 44888

 16 / 04 / 2026Fecha de ejecución:

  de Pág. 1 3

PBX. 6017046658 - Cel. PBX. 3107223196-3107533527 
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Avalado por Secretaria de Salud. 
Operación a nivel nacional

FECHA Y HORARIO

16/04/26 15:40 - 17:09

PRESTA EL SERVICIO

BIOCONTACTO AMBIENTAL SAS
CRA 96A No 157-70

 BOGOTA / SUBA · Bogotá D.C111161

DATOS DEL CLIENTE Y SU SEDE

 Razón Social : ESTELAR FOOD S.A.S.
Sede: ESTELAR FOOD S.A.S.

 Dirección: Carrera 37 Número 47-00 Barrio la Esmeralda - 
Escuela de Carabineros Eduardo Cuevas (ESECU)

 Municipio: 500001 Villavicencio
 Departamento: Meta

Tel.: 3116924884
 Ingeniera María IsabelPersona contacto:

 3116924884Teléfono:

SERVICIOS REALIZADOS

 Vigilancia / Monitorización

 CONTROL INTEGRADO DE PLAGAS (CR-DT)
SERVICIO DE CONTROL DE ROEDORES 
SERVICIO DE DESINSECTACIÓN 

PRODUCTOS UTILIZADOS

Nombre 
comercial

Nº 
registro

Plazo 
seguridad

Método 
aplicación

Observaciones 
de dosificación

Dosificación 
%

Consumo Zonas Lote

Monitorización/Revisiones

RASTOP ( 
Bromadiolona )

RGSP 
323-
2012

0 HORAS
Cebaderos alta 

seguridad
5 A 10 grX 

PUNTO
5 g/uds 30 g ANILLO2 250802

HAWKER 25EC 
( Cipermetrina 
)

RGSP-
0231-
2004

Ver cuadro 
rotación de 
productos.

Aspersión 
manual 

ambiental 
localizada

5 a 7 mL x L 5 ml/L 50 ml 250926

N/A: Esta sigla significa NO APLICA, y se verá reflejada en aquellos campos de productos o servicios que no están catalogados 
como biocidas o insecticidas y que por tal razón no poseen información de dosificación %, No. Registro, plazo de seguridad, 
método de aplicación, lote.

INCIDENCIAS:

No se reportan incidencias en el servicio
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OBSERVACIONES:

Se realizo control integrado de plagas control de roedores limpiando y cambiando sebos, se realizó desinsectación en cocina
bodega y áreas indicadas por el cliente.

REVISIÓN DE DISPOSITIVOS DE CONTROL

Sede: ESTELAR FOOD S.A.S.

PdC sin plano

 CEBO-A2Punto de control:

Zona Código
Producto y 
Consumo

Valor 
revisión

¿Se repone 
el cebo?

Estado de 
conservación

¿Se sustituye el 
dispositivo?

OBSTRUIDO 
(CAJA)

DETERIORADO 
(CEBO)

ANILLO2 A2-1 RASTOP 5g NULO Sí Bien No No No
ANILLO2 A2-2 RASTOP 5g NULO Sí Bien No No No
ANILLO2 A2-3 RASTOP 5g NULO Sí Bien No No No
ANILLO2 A2-4 RASTOP 5g NULO Sí Bien No No No
ANILLO2 A2-5 RASTOP 5g NULO Sí Bien No No No
ANILLO2 A2-6 RASTOP 5g NULO Sí Bien No No No

 CAPTURA3Punto de control:

Zona Código
Producto y 
Consumo

Valor 
revisión

Estado de 
conservación

Obstruido DETERIORADO
¿Se sustituye el 
dispositivo?

ANILLO3 A3-7 NULO Bien No No No
ANILLO3 A3-8 NULO Bien No No No

 Puntos de control con incidencias!

CRITERIO ÍNDICE DE CONSUMO: NULO: 0% / BAJO: 25% / MEDIO: 50% / ALTO: 75% / TOTAL: 100%

ESPECIES DETECTADAS EN ESTA VISITA

IDENTIFICACIÓN DE LAS ESPECIES CAPTURADAS

Ubicación Punto de control Cantidad y especies detectadas

No se capturaron especies
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1.  

2.  

3.  
4.  

5.  

NOTA :

El plazo o tiempo de re-ingreso, será de acuerdo a la actividad realizada y producto utilizado. Por tal motivo, 
recomendamos ver el tiempo estimado por el cuadro de rotación de productos.

Después de transcurrido el plazo de re-ingreso y antes de la utilización de las instalaciones es recomendable la correcta 
ventilación de las mismas.

Será responsabilidad del cliente avisar a todo el personal de la instalación sobre estas medidas.
Con su firma el Cliente confirma haber sido informado, antes del servicio, de las medidas preventivas de antes, durante y 

después del tratamiento.
Con la firma del cliente, confirma recibir el servicio y las instalaciones a conformidad.

EN CASO DE EMERGENCIA

CISPROQUIM

BOGOTÁ: Tel. +57 1 288 60 12

NACIONAL: Tel. 01 8000 91 60 12

 

Recibí del Cliente

Nombre y C.C.: Lina 1121919668

16/04/2026 17:09

 Nombre y firma del Técnico Aplicador

GABRIEL BOLIVAR SANCHEZ 

C.C.: 1023974225
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