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001 

Como 
coordinador 
logístico y 
supervisor 

operativo de 
campo en 
relación al 

desarrollo del 
programa de 
alimentación 

escolar (pae), 
bajo el contrato 

287-2021. 
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alimentando 
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del 2021 

 
 
 
 
 

 
N/a 

 
NOTA: este anexo se debe diligenciar para cada una de los profesionales ofertados. 

 
 
 
 

 

Firma del proponente 
BLANCA ANDREA DEL REAL SUAREZ 
Documento de Identidad: 35.530.685 DE FACATATIVA 
REPRESENTANTE LEGAL UT. LAZOS DE ESPERANZA 



 

DATOS PERSONALES. 

PERFIL PROFESIONAL. 

 

 
Iván Darío Ochoa Ramírez. 

Cedula de ciudadanía: 1’072.659.799. Chía. 

Edad: 32 años. 
Dirección: Vereda Tiquiza- Chía Cundinamarca. 

Celular: 315 338 70 72. 

Email: incaror@hotmail.com 
 
 
 
 
 

 

Nacionalidad: Colombiano. 

Identificación: 1.072.659.799 de chía. 

Fecha de nacimiento: 15 de marzo de 1991. 

Lugar de nacimiento:  Chía, Cundinamarca. 
Edad: 31 años. 

Estado civil: Unión libre. 

Hijos: 1 uno. 

Ocupación: Tecnólogo en control y calidad de alimentos. 

Técnico en cocina. 

Tarjeta Profesional: 093602-0514827 CND 

 

Tecnólogo en control y calidad de alimentos con tarjeta profesional y conocimientosprevios en técnico 

en cocina, con diez (10) años de experiencia en actividades talescomo: mesero, auxiliar de cocina, jefe 

de cocina, inspector de calidad y ventas; realizando actividades tales como: verificación de manejo de 

personal, verificación de bpm, implementación de sistemas de calidad, liberación de producto, 

aceptacióny rechazo de materia prima, empaques, embalaje, etiquetas, estandarización,atención al 

cliente, dosificación de soluciones de limpieza y desinfección, capacitación a personal, verificación y 

cumplimiento de la resolución 2674 de 2013en consideración a instalaciones y auditorías internas, 

conocimiento y cumplimientoen el manejo de la resolución 29452 del 2017 en referencia a manejo de 

programasde alimentación escolar en el territorio departamental en temas relacionados comologística, 

manejo de personal, manejo de compras y comunicación con las entidadesterritoriales; además poseo 

las capacidades como ordenar y disponer el trabajo enforma sistemática y eficaz, optimizando al 

máximo los recursos asignados con el finde ejecutar de manera eficiente las labores y obtener los 

resultados esperados, a lavez me considero una persona respetuosa, cordial, tranquila, y responsable, 

que cumple total y satisfactoriamente cada labor que se me es asignada, también tengola gran 

capacidad de relacionarme con otras personas y hacer que estas se sientancómodas en el lugar de 

trabajo. Cumplo satisfactoriamente con el trabajo en equipo vocación al servicio social. 

mailto:incaror@hotmail.com


 

 
 

 

 
Restaurante Isla Morada. 

Auxiliar de cocina, 2010 

Funciones: 

Estandarización de materias primas, recepción y rechazo de materias primas e insumos, alistamiento de 

línea, limpieza y desinfección, atención al cliente, seguimiento de cadena de frio. 

 
Colegio San Juan Del Camino. 

Cocinero en jefe, 2011 
 

Funciones: 
 

Estandarización de materias primas, recepción y rechazo de materias primas e insumos, alistamiento de 
línea, preparación de alimentos, personal a cargo, implementación de menú, de acuerdo a tabla nutricional, 
limpieza y desinfección, atención al cliente, seguimiento de cadena de frio, implementación de sistemas de 
calidad de acuerdo a la resolución 2674 de 2013. 

 
Universidad de La Sabana. 

Auxiliar de cocina y cafetería, 2012 
 

Funciones: 

 
Recepción y rechazo de materias primas e insumos, alistamiento de línea, preparación de alimentos, 

limpieza y desinfección, atención al cliente, seguimiento decadena de frio, 

Club bellavista. 

Auxiliar de cocina, 2013 

 
Funciones: 

 
Alistamiento de línea, preparación de alimentos, personal a cargo, limpieza ydesinfección, atención al 

cliente. 
 

Jardín infantil semillitas de amor. 

Chef, 2013-2014. 

 
Estandarización de materias primas, recepción y rechazo de materias primas e insumos, alistamiento de 

línea, preparación de alimentos, personal a cargo, 

REFERENCIAS LABORALES. 



 

 
implementación de menú, de acuerdo a tabla nutricional, limpieza y desinfección, atención al cliente, 

seguimiento de cadena de frio, implementación de sistemas de calidad de acuerdo a la resolución 2674 

de 2013. 
 

Surtifruver de la sabana Ltda. 

Calidad, 2015 

 
Funciones: 

 
Verificación de personal bpm, dosificación de sustancias limpiadoras, seguimientode temperatura, 

auditorías internas, trazabilidad y llevar formatos de calidad al día. 

Hoteles de conveniencia 

Auxiliar de cocina, 2015. 
 

Funciones: 
 

Alistamiento de línea, preparación de alimentos, personal a cargo, limpieza ydesinfección, atención al 

cliente, atención de quejas y reclamos. 

Colegio GICEI. 

Sub chef, 2015-2016 

 
Funciones: 

Estandarización de materias primas, recepción y rechazo de materias primas e insumos, alistamiento de 
línea, preparación de alimentos, personal a cargo, limpieza y desinfección, atención al comensal, 
seguimiento de cadena de frio, realización de clases transversales con los alumnos. 

 

 
Colegio gimnasio campestre OXFORD. 

Chef – control de calidad, 2017-2019. 

 
Funciones: 

Estandarización de materias primas, recepción y rechazo de materias primas e insumos, alistamiento de 
línea, preparación de alimentos, personal a cargo, limpieza y desinfección, atención al comensal, 
seguimiento de cadena de frio, realización de clases transversales con los alumnos, verificación de 
personal bpm, dosificación de sustancias limpiadoras, seguimiento de temperatura, auditorías internas, 
trazabilidad yllevar formatos de calidad al día. 



 

 
Summerhill School. 

Sub- Chef – control de calidad,2019. 
 

Funciones: 

Estandarización de materias primas, recepción y rechazo de materias primas e insumos, alistamiento de 
línea, preparación de alimentos, personal a cargo, limpieza y desinfección, atención al comensal, 
seguimiento de cadena de frio, realización de clases transversales con los alumnos, verificación de 
personal bpm, dosificación de sustancias limpiadoras, seguimiento de temperatura, auditorías internas, 
trazabilidad yllevar formatos de calidad al día. 

 
Unión Temporal Facatativá. 

Coordinador Logístico y Supervisor de Área, 2020. 

 
Funciones: 

 
Contribuir al establecimiento y buenas relaciones con los actores involucrados en elproceso de suministro 
de alimentación escolar de las sedes asignadas (docentes, estudiantes, entidades municipales, padres de 
familia, equipo PAE e interventoría entre otros). 

 
 

Diligenciar los formatos de monitoreo y demás documentación relacionada con el proceso de suministro 
de alimentación escolar y subirlo a la plataforma establecidapor el PAE. 

 
Apoyar la implementación de las estrategias y/o capacitaciones que establezca el PAE en desarrollo del 
PAE. 

 
Atender las visitas realizadas a los comedores escolares por parte de representantes del equipo PAE, la 
Entidad Territorial, la supervisión y/o las efectuadas por los entes de control. 

 
Realizar actividades de supervisión y apoyo al personal manipulador de alimentos. 

 
Capacitar al personal manipulador cuando se realicen actualizaciones en BPM o seimplementen formatos 
en los que no se pueda convocar a la totalidad de los manipuladores de alimentos. 

 
Unión Temporal Alimentando Futuro. 

Coordinador Logístico y Supervisor de Área, 2020-2021. 

 
Funciones: 

 
Contribuir al establecimiento y buenas relaciones con los actores involucrados en elproceso de suministro 
de alimentación escolar de las sedes asignadas (docentes, estudiantes, entidades municipales, padres de 
familia, equipo PAE e interventoría entre otros). 



 

 
Diligenciar los formatos de monitoreo y demás documentación relacionada con el proceso de suministro 
de alimentación escolar y subirlo a la plataforma establecidapor el PAE. 

 
Apoyar la implementación de las estrategias y/o capacitaciones que establezca el PAE en desarrollo del 
PAE. 

Atender las visitas realizadas a los comedores escolares por parte de representantes del equipo PAE, la 
Entidad Territorial, la supervisión y/o las efectuadas por los entes de control. 

 
Realizar actividades de supervisión y apoyo al personal manipulador de alimentos. 

 
Capacitar al personal manipulador cuando se realicen actualizaciones en BPM o se implementen 

formatos en los que no se pueda convocar a la totalidad de los manipuladores de alimentos. 

Unión Temporal Alimentando Con Amor. 

Coordinador Logístico y Supervisor de Área, Abril 2021- Diciembre 2021. 
 

Funciones: 
 

Contribuir al establecimiento y buenas relaciones con los actores involucrados en elproceso de suministro 
de alimentación escolar de las sedes asignadas (docentes, estudiantes, entidades municipales, padres de 
familia, equipo PAE e interventoría entre otros). 

Diligenciar los formatos de monitoreo y demás documentación relacionada con el proceso de suministro 
de alimentación escolar y subirlo a la plataforma establecidapor el PAE. 

Apoyar la implementación de las estrategias y/o capacitaciones que establezca el PAE en desarrollo del 
PAE. 

 
Atender las visitas realizadas a los comedores escolares por parte de representantes del equipo PAE, la 
Entidad Territorial, la supervisión y/o las efectuadas por los entes de control. 

Realizar actividades de supervisión y apoyo al personal manipulador de alimentos. 

 
Capacitar al personal manipulador cuando se realicen actualizaciones en BPM o se implementen 

formatos en los que no se pueda convocar a la totalidad de los manipuladores de alimentos. 



 

 
Unión Temporal Zipaquirá Saludable. 

Coordinador Operativo, enero 2022 – Junio 2022. 

 
Funciones: 

Contribuir al establecimiento y buenas relaciones con los actores involucrados en elproceso de suministro 
de alimentación escolar de las sedes asignadas (docentes, estudiantes, entidades municipales, padres de 
familia, equipo PAE e interventoría entre otros). 

 
Diligenciar los formatos de monitoreo y demás documentación relacionada con el proceso de suministro 
de alimentación escolar y subirlo a la plataforma establecidapor el PAE. 

 
Apoyar la implementación de las estrategias y/o capacitaciones que establezca el PAE en desarrollo del 
PAE. 

 
Atender las visitas realizadas a los comedores escolares por parte de representantes del equipo PAE, la 
Entidad Territorial, la supervisión y/o las efectuadas por los entes de control. 

 
Realizar actividades de supervisión y apoyo al personal manipulador de alimentos. 

 
Capacitar al personal manipulador cuando se realicen actualizaciones en BPM o se implementen 

formatos en los que no se pueda convocar a la totalidad de los manipuladores de alimentos. 
 
 

Contratista Servicio de Alimentación.Hospital 

Divino Salvador Sopo 

Servicio de alimentación, noviembre 2021, actualmente. 

Funciones: 
 

Suministro permanente de la alimentación de los pacientes hospitalización, de acuerdo con los 

requerimientos efectuados por el hospital a través del supervisordel contrato y atendiendo las dietas, 

menús y demás indicaciones. 



 

REFERENCIAS PERSONALES. 

 

 

 
Curso: fundamentos en mercadeo y ventas, 

Terminación: certificado. 
Centro de desarrollo agroindustrial. 

Chía servicio nacional de aprendizaje SENA. 2015. 

 
Tecnólogo en control de calidad de alimentos. 

Terminación: certificado. 
Centro de desarrollo agroindustrial. 

Chía servicio nacional de aprendizaje SENA. 2015. 

 
Técnico en cocina, 

Terminación: certificado. 

Centro de desarrollo agroindustrial. 

Chía servicio nacional de aprendizaje SENA. 2010. 
 

Bachiller académico, 

Colegio CIET, chía-Cundinamarca, 2008. 

 
Primarios, 

Colegio departamental Tiquiza, 2002. 
 

 

 
Nombre: Samuel González Elcure. 

Profesión: Mercadeo y publicidad. 

Dirección: Calle 7 N°6-75 Finca El Rocío. 
Celular: 312 4529878. 

 

 
Nombre: Felipe Rivera Reina. 

Dirección: Cra 10 a N°1-39. 

Profesión: Ingeniero Industrial. 

Celular: 3124287706. 

ESTUDIOS REALIZADOS. 



 

 
 

 
Iván Darío Ochoa Ramírez. 

C.C. 1’072.659.799 De Chía. 

 

 

 

 
Nombre: Cindy Johanna Jurado. 

Dirección: Calle 6ª #3-60 barrio San Jorge 

Profesión: Ingeniera Civil. 

Teléfono: 3218083871. 
 
 

Nombre: Sandra Sandoval Ochoa. 

Dirección: Calle 10 n° 12-51 
Profesión: Abogada. 

Celular: 3123162620. 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

REFERENCIAS FAMILIARES. 



 

 

 
 



 

 

 



 

 

 

 

 



 

 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

 

 



 

 

 

 
 
 
 
 
 

 


