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Sefores

LE. TECNICO NACIONAL DE COMERCIO DE BUCARAMANGA
Calle 55 Diagonal 14-54, Calie de los estudiantes,
Ciudadela Real de Minas, Bucaramanga, Santander

E.S.D

Referencia: Presentacion de oferta

Asunto: Proceso de Contratacion- Seleccion Abreviada de Menor Cuantfa No.
SAMC -002-2023, en adelante el “Proceso de Confratacion”

Objeto: “La 1.E. TECNICO NACIONAL DE COMERCIO DE BUCARAMANGA-
SEDE A, entrega a titulo de Arrendamiento el espacio de terreno para el
funcionamiento de la cafeteria de la institucion educativa, asi:  Un espacio
destinado para la elaboracion y venta de alimentos, paquetes y bebidas y un
comedor escolar con caréacter social. Lo anterior a fin de que, en estos espacios
institucionales, se preste el servicio de Cafeteria Escolar, y se ofrezcan a precios
accesibles conforme al mercado, productos comestibles con altos estandares de
calidad, para que exclusivamente en los horarios denominados descansos, puedan

prestar dicho servicio.”

Estimados sefiores,

MARIA ROSMIRA RODRIGUEZ RIOS, mayor de edad, identificada con la cedula de ciudadania

No. 37.333.580 Expedida en Ocafia (Santander), en adelante el “Proponente”, manifiesto, bajo la
gravedad del juramento que:

1. Que conozco y acepto todos los Documentos del Proceso.

2. Que, de conformidad con los documentos de esta contratacion, me comprometo a ejecutar el
siguiente objeto:

‘La L.E. TECNICO NACIONAL DE COMERCIO DE BUCARAMANGA- SEDE A, enfrega a
titulo de Arrendamiento el espacio de terreno para el funcionamiento de la cafeteria de la
institucion educativa, asi:

- Un espacio destinado para la elaboracion y venta de alimentos, paquetes y bebidas
- Un comedor escolar con caracter social.

Lo anterior a fin de que, en estos espacios insﬁtucioﬁaies, se preste el servicio de Cafeteria
Escolar, y se ofrezcan a precios accesibles conforme al mercado, productos comestibles con
altos esténdares de calidad, para que exclusivamente en los horarios denominados
descansos, puedan prestar dicho servicio.”

4-54 Regl de Minas Teldfonos: S443590- 3007771467 -3144743066
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Que estoy autorizado para suscribir y presentar la Oferta en nombre de! Proponente y estoy
autorizado para suscribir el contrato si el Proponente resulta adjudicatario del Proceso de
Contratacién de la referencia.

Que la Oferta que presento cumple con la totalidad de los requisitos y especificaciones
técnicas del estudio previo y el pliego de condiciones que hace parte de este proceso.

Que la oferta econdmica y la oferta técnica estan adjuntas a la presente comunicacién y han
sido elaboradas de acuerdo con los Documentos del Proceso y hacen parte integral de la
Oferta.

Que los documentos que presento con la Oferta son ciertos y han sido expedidos por personas
autorizadas para el efecto.

Que la oferta econdmica adjunta fue elaborada teniendo en cuenta todos los gastos, costos,
derechos, impuestos, tasas y demas contribuciones que se causen con ocasién de la
presentacion de la Oferta, suscripcion y ejecucién del contrato y que, en consecuencia, de
resultar adjudicatario no presentaré reclamos con ocasion def pago de tales gastos.

Que, en caso de resultar adjudicatario, suscribiré el contrato en la fecha prevista para el efecto
en el Cronograma contenido en los Documentos del Proceso, y ejecutaré el contrato en el
plazo establecido por la Entidad para elfo.

Que, en caso de resultar adjudicatario, me obligo a presentar la garantia de cumplimiento

prevista en los Documentos del Proceso en fa fecha prevista para el efecto en el Cronograma
alii contenido.

Que en caso de resultar adjudicatario me comprometo a que, a la terminacién dentro de la
vigencia del Contrato, y que cumpliré con la totalidad del alcance y los requerimientos y
especificaciones técnicas de que trata el estudio previo y el pliego de condiciones y adendas,
documentos que forman parte de este proceso.

Manifiesto estar a paz y salvo con las obligaciones laborales frente al sistema de seguridad

social integral y demés aportes relacionados con las obligaciones laborales.

Manifiesto que en mi condicion de proponte Nacional_, Extranjero_, la propuesta
involucra bienes y servicios, asi % nacionales y % no nacionales.

Manifiesto bajo gravedad de juramento, que no me encuentro (ni la firma que represento)
incurso en alguna causal de inhabilidad e incompatibilidad o prohibiciones previstas en la
Constitucién Politica o en la Ley, especiaimente en el articulo 8°. de la Ley 80 de 1993, Ley
190 de 1995, Ley 1474 de 2011 y demas normas concordantes, que impidan ia participacién
del proponente en el presente proceso contractual y en la celebracion y ejecucion del
respectivo contrato.

3850~ 3007771467 -3144742065
£ B Carvare 13 No. 4246 Centyo Teléfono: 6522299
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14. Que, en todas las actuaciones derivados de lo regulado en el proceso contractual, obrare con
la transparencia y buena fe que la Constitucion politica y fas leyes exigen.

15. Que, los datos para ser contactado son los suministrados en este mismo formato, informacion
que en todo su contenido es cierta.

16. Que autorizo la L.E. Técnico Nacional de Comercio de Bucaramanga, para que remita al correo
elecirénico abajo registrado, las diferentes observaciones, solicitudes de subsanabilidad y
demas requerimientos que sean menester, frente a lo cual manifestd que es exclusiva mi
responsabilidad para revisar. Las bandejas de enirada y las demds fuentes de ingreso como
las relacionadas con correos no deseados o Spam. Asf mismo, autorizo se me sea notificado
electrénicamente cualquier acto administrativo de caracter particular del proceso.

17. Que certifico en mi calidad de persona natural proponente o en caso de representar a una
persona juridica, que nos encontramos en capacidad de cumplir con todas las
especificaciones técnicas sefialadas en el pliego de condiciones y sus adendas.

Cordialmente,

FIRMA “(’C:QY‘L o ?or,gv?\cj e

Nombre del Proponente MARIA ROSMIRA RODRIGUEZ RIOS

Nombre del Representante Legal

C. C. No. 37.333.560 expedida en Ocafa

Matricula Profesional No.

Direccion de correo CALLE 204 # 382 154 LOS ANDES FLORIDABLANCA
Correo electrénico MARIARODRI 77@0UTLOOK.COM

Telefax 3142113156

onal 1d-54 Regl de Minas Teléfonos: 5443890~ 3007771487 -3144742066
B: Carrara 13 po. 42-45 Centro Tetéfono: 6522299
Pagina Web: www.instenalcobucaramanga.edu.co
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MANIFESTACION DE INTERES

LE. TECNICO NACIONAL DE COMERCIO DE. BUCARKMANGA '
Calle 55 Diagonal 14-54, Calie de los estudiantes.
Ciudadela Real de Minas. Bucaramanga, Santander

E.S.D.

Objeto: "La LE. TECNIGO: NAciONAL DE CO'MERCLO:.DE--’BUGARAMANGA—
SEDE A, entrega a:titulo de.,Arrendam;ento”eltespacm de_ rter'r}enq _par,a‘;_e;

Estimados sefiores,

Yo, MARIA ROSMIRA RODRIGUEZ. RIOS- persona natural ¥
“Proponente”, manifiesie, bajo- Jz gravedad: deljuramento ); I
el proceso dé contratacion dela refersricia, Atatanda log termirios: condtclones estabiebldos poria
Institucién Educativa, para este.

8n: ade[ante el

Cordialmente,

FRMAGL s e Tt Spor *

Nombre del Proponente.  MARIA ROSMIRA'RODRIGUEZRIOS
Nombhre del Representante Letiadl  MARIA ' ROSVIRA RODRIGUEZRIOS:
C. C. No. 37333560

Matricula Profesional No. NA,

Direccién. de correo CALLE 204> N* 382 154-L.OS. ANDES-
Correo electrénico Mariarodri 77@outldokicom

Telefax B14-2113156 '
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Sefiores

l.E. TECNICO NACIONAL DE COMERCIO DE BUCARAMANGA
Calle 35 Diagonal 14-54, Catle de los estudiantes.
Ciudadela Real de Minas. Bucaramanga, Santander

ESD

Referencia: Certificacién de inhabilidades e incompatibilidades

Asunto: Proceso de Confratacion- Seleccién Abreviada de Menor Cuantia
No. SAMC -002-2023, en adelante et "Proceso de Contratacion”

Objeto: “La |.E. TECNICO NACIONAL DE COMERCIO DE
BUCARAMANGA- SEDE A, entrega a titulo de Arrendamiento el espacio de

terreno para el funcionamiento de la cafeteria de la institucion educativa, asi:-

Un espacio destinado para la elaboracion y venta de alimentos,
paquetes y bebidas y un comedor escolar con caracter social. Lo anterior a
fin de que, en estos espacios institucionales, se preste el servicio de
Cafeteria Escolar, y se ofrezcan a precios accesibles conforme al mercado,
productos comestibles con altos estandares de calidad, para que
exclusivamente en los horarios denominados descansos, puedan prestar
dicho servicio.”

Estimados sefiores,

El proponente a saber: MARIA ROSMIRA RODRIGUEZ RIOS identificado con la cadula de ciudadania No.
37.333.560, expedidaen_Ocafia (Santaner) - , quien obra en calidad representante legal,
quien en adeiante se denominara EL. PROPONENTE, manifiesta su voluntad de asumir de manera unilateral, el
presente compromiso dentro del PROCESO DE SELECCION ABRAVIADA DE MENOR CUANTIA NO. 002 de
2023- SAMC -001-2023, teniendo en cuenta las siguientes consideraciones:

1. Que es interés y expresa voluntad del proponente apoyar fa accion de la Insfitucion Educativa
Técnico Nacional de Comercio de Bucaramanga, para fortalecer la transparencia en las
modalidades de seleccion, mediante el cual se escoge al coniratista, y la responsabilidad de
rendir cuentas.

2. Que es mi interés en calidad de proponente participar en el presente proceso de contratacion
precitado, asi mismo, manifiesto bajo la gravedad del juramento que no me encuentro incurso
en ninguna inhabilidades & incompatibilidad previstas en los articulos 8% 9%y 10° de la Ley 80
de 1993, en especial en el articulo 18 de la Ley 1150 de 2007 y articulo 90 de la Ley 1474 de
2011 y en las deméas normas que la modifiquen o adicionen, en cuanto sean perfinentes.

Por lo anterior se presume la manifestacion de no estar incurso en inhabilidades e incompatibilidades con la sola
presentacion de la propuesta.

14-34 Real de Minas Teléfonos: 6443890 3007771457 -3144742066
arg 13 No. 421-46 Centro Teldfong: 6522208
Paging Web: www.instenalcobucaramanea
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La presente certificacion se expide_en BUCARAMANGA {SANTANDER) a2 los{_ 8 ) dias del mes de
FEBRERO |, del afio 2023, para efectos del PROCESO DE SELECCION ABRAVIADA DE MENOR CUANTIA
NO. 002 de 2023- SAMC -002-2023, y para los fines de la celebracion del contrato si a este hay lugar.

Cordialmente,

FRMAT cndia "ol Lgue 3

Nombre del Proponente MARIA ROSMIRA RODRIGEZ RIOS

Nombre del Representante Legal MARIA ROSMIRA RODRIGUEZ RIOS

C.C. No. 37.333.560

Matricula Profesional No. IN.A

Direccién de correo CALLE 204 #38A 154 LOS ANDES- FLORIDABLANCA
Correo electronico MARIARODRE 7T7@0UTLOQK.COM

Telefax 3142113156

SUDE s Calte 55 Diagonal 14-54 Real de Minas Taléfones: 6443800~ 3007771467 -2144742065
‘ &1 Carrera 13 Mo. 42-46 Centro Teléfono: 6322209
Fagina Waeb: www.instenaicobucaramanga.edu.co
Bucaramanga, Colombia




Y R

DE COMERCIO | cadigo: FR-GR-56.
Version: 01

A0 SOCIA] Pagina 1 de 3

FORMATO No. 4

APORTES AL SISTEMA INTEGRAL DE SEGURIDAD SOCIAL Y PARAFISCALES
(ARTICULO 50 LEY 789 DE 2002)

Seflores

LE. TECNICO NACIONAL DE COMERCIO DE BUCARAMANGA
Calle 55 Diagonal 14-54, Calle de los estudiantes.

Ciudadela Real de Minas. Bucaramanga, Santander
ESD

Referencia: Aportes al Sistema Integral de Seguridad
Social y parafiscales

Asunto: Proceso de Contratacion- Seleccion Abreviada de Menor Cuantia No.

SAMC -001-2023, en adelante el “Proceso de Contratacién”

Objeto: “La |.E. TECNICO NACIONAL DE COMERCIO DE BUCARAMANGA- SEDE A,
enirega a titulo de Arrendamiento el espacio de terreno para el funcionamiento de la
cafeteria de la institucion educativa, asi: Un espacio destinado para la elaboracion y venta
de alimentos, paquetes y bebidas y un comedor escolar con caracter social. Lo anterior a fin
de que, en estos espacios institucionales, se preste el servicio de Cafeteria Escolar, y se
ofrezcan a precios accesibles conforme al mercado, productos comestibles con altos
estandares de calidad, para que exclusivamente en los horarios denominados descansos,
puedan prestar dicho servicio.”

INSTRUCCION: Este formato debe ser diligenciado por las personas juridicas nacionales y las exiranjeras con
domicilio o sucursal en Colombia las cuales deberan acreditar este requisito respecto del personal vinculado en
Colombia

Cuando la persona juridica no esté exonerada en el pago al sistema de aportes parafiscales, debera incluir el
siguiente texto y ajustar el formato en lo correspondiente

[Cuando la persona juridica no haya tenido personal a cargo dentro de los seis (6) meses anteriores a la presentacion
de la propuesta debera manifestarlo de la siguiente manera]

MARIA ROSMIRA RODRIGUEZ RIOS, mayor de edad identificada con cedula de ciudadania No. 37.333.580
expedida en Ocafia (Santander), en mi condicion de persona natural, bajo la gravedad de juramento, manifiesto que
dentro de los seis (6) meses anteriores a la fecha de firma del Contrato no fuve personal a cargo y por ende no estoy
obligado a efectuar el pago de aportes legales y seguridad social., de igual modo acredito el pago de mi seguridad
social.

En constancia, se firma en Bucaramanga, a los 25 dias del mes de enero de 2023.

Maria Rosmira Rodriguez Rios
CC. 37.333.560 expedida en Ocafia (N. de Santander)

Nt e
21 48 ilnas
W2

a3 Mo, 424

ght



- Cédigo: FR-GR-90.

Versitn: 1

Paginalde 2 -

FORMATONo. 5
COMPROMISO ANTICORRUPCION

Sefiores

I.E. TECNICO NACIONAL DE COMERCIO DE
BUCARAMANGA Calle 55 Diagonal 14-54, Calle de los
‘estudiantes.

Ciudadela Real de Minas. Bucaramanga, Santander
ESD

Referencia: Compromiso anticorrupcion

Asunto: Proceso de Contratacion- Seleccion Abreviada de Menor Cuantia No.

SAMC -001-2023, en adelante el “Proceso de Contratacion®

Objeto: “La |.E. TECNICO NACIONAL DE COMERCIO DE BUCARAMANGA- SEDE A, entrega a
titulo de Arrendamiento el espacio de terreno para el funcionamiento de la cafeteria de la institucion
educativa, asi: Un espacio destinado para la elaboracion y venta de alimentos, paquetes y bebidas
y un comedor escolar con carécter social. Lo anterior a fin de que, en estos espacios insfitucionales,
se preste el servicio de Cafeteria Escolar, y se offezcan & precios accesibles conforme al mercado,
productos comestibles con altos estandares de calidad, para que exclusivamente en los horarios
denominadus descansos, puedan prestar dicho servigio.”

MARIA ROSMIRA RODRIGUEZ RIOS, mayor de edad identificada con cedula de ciudadania No. 37.333.560
expedida en Ocafia (Santander), obrando en mi propio nombre, manifiesto que:

1. Apoyamos la accién del Estado colombiano y de [LE. TECNICO NACIONAL DE COMERCIO
DE BUCARAMANGA, para fortalecer la fransparencia y la rendicion de cuentas de la
administracién plblica.

2. Noestamos en causal de inhabilidad alguna para celebrar el contrato objeto del Proceso de
Contratacion [Insertar informacion].

3. Nos comprometemos a no ofrecer y no dar dadivas, sobomos o cualquier forma de
halago, refribuciones o prebenda a servidores piblicos o asesores de la Entidad Contratante,
directamente o a fravés de sus empleados, contratistas o tercero.

4. Nos comprometemos a no efectuar acuerdos, o realizar actos o, conductas que tengan por
objeto o efecto la colusién en el Proceso de Contratacion [Insertar informacion).

5. Nos comprometemos a revelar la informacion que sobre el Proceso de Confratacion
[Insertar informacion] nos soliciten los organismos de control de la Repiblica de Colombia.

6. Nos comprometemos a comunicar a nuestros empleados y asesores el contenido del presente
Compromiso Anticorrupcion, explicar su importancia y las consecuencias de su
incumplimiento por nuestra parte, y la de nuestros empleados o asesores.

7. Conocemos las consecuencias derivadas del incumplimiento del presente compromiso anticorrupcion.

En constancia de lo anterior firmo este documento a los veinticinco (25) dias del mes de Enero de
[Dos Mil Veinte Tres (2023)

FIRMAT, 2l 1« “odigue .

Nombre del Proponente MARIA ROSMIRA RODRIGUEZ RICS

Nombre del Representante Legal |MARIA ROSMIRA RODRIGUEZ RIOS

C. C. No. 37.333.560 EXPEDIDA EN OCANA (N.SANTANDER)
Matricula Profesional No. N.A

Direccion de correo CALLE 204 # 38A 154 LOS ANDES - FLORIDABLANCA.
Correo electronico ' MARIARODRI_77@OUTLOCK.COM

Telefax 314 211 3156

wa! de Minas Teldfonos: 6443580- 3007771467 -3144742066
13 Mo. 42-48 Ceniro Teléfono: 8522259

pucaramzanga, Colombia
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CERTIFICACION SANCIONES ADMINISTRATIVAS

Sefiores

L.E. TECNICO NACIONAL DE COMERCIO DE
BUCARAMANGA Calle 55 Diagonal 14-54, Calle de ios

estudiantes.

Ciudadela Real de Minas. Buca
ES.D.

ramanga, Santander

Referencia: Certificacion Sanciones Administrativas

Asunto: Proceso de Contratacion- Seleccion Abreviada de Menor Cuantia No.

SAMC -001-2023, en adelante el “Proceso de Contratacion”

Objeto: “La .E. TECNICO NACIONAL DE COMERCIO DE BUCARAMANGA-
SEDE A, entrega a titulo de Arrendamiento el espacio de terreno para el
funcionamiento de la cafeteria de la insfitucion educativa, asi: Un espacio
destinado para la elaboracién y venta de alimentos, paquetes y bebidas y un
comedor escolar con caracter social. Lo anterior a fin de que, en estos espacios
institucionales, se preste el servicio de Cafeteria Escolar, y se ofrezcan a precios

accesibles co
calidad,

nforme al mercado, productos comestibles con altos estandares de
para que exclusivamente en los horarios denominados descansos,
puedan prestar dicho servicio.”

MARIA ROSMIRA RODRIGUEZ RIOS, mayor de edad identificada con cedula de ciudadania No.
37.333.560 expedida en Ocaiia (Santander), de acuerdo con lo sefialado en el articulo 5 de la Ley 828
de 2003, DECLARO BAJO LA GRAVEDAD DE JURAMENTO, que se encuentra a paz y salvo por todo
concepie que tenga que ver con sanciones administrativas por elusion o evasién de las obligaciones para
con el sistema general de seguridad social en salud y pensiones, ya que Nunca he sido multado por este

concepto.

La presente certificacion se expide en B

ucaramanga a los_veinticinco  (25), dias del mes de Enero

, del afio 2023, para efectos del PROCESO DE SELECCION ABREVIADA DE MENOR CUANTIA NO.
001 de 2023- SAMC -001-2023, y para los fines de la celebracién del contrato si a este hay lugar.,

) LR

FRMAY o oy, o o
5, )

Nombre del Proponente

MARIA ROSMIRA RODRIGUEZ RIOS

Nombre del Representante Legal

MARIA ROSMIRA RODRIGUEZ RIOS

C. C. No.

B37.333.560 EXPEDIDA EN OCANA (N.SANTANDER)

Matricula Profesional No.

N.A

Direccion de correo

CALLE 204 # 38A 154 LOS ANDES - FLORIDABLANCA

| Correo electrénico

MARIARODRI_77@OUTLOOK.COM

Telefax

314211 3156

SeANe B

wal de Minaz Teléfones: G443890- 30077771467 -3144742056
va 13 N, 42-48 Ceniro Teléfonn: 8522280

Bucaramanga, Colombia

Pagina2de2
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B CAMARADE
5 %@% COMERCIO DE
¥ BUCARAMANGA

oy

Camara de Comercio de Bucaramanga
. CERTIFICADO DE MATRICUIA DE PERSONA NATURAL
Fecha expedicién : 09/02/2023 - 8:12:49
Recibo No. 10800708, Valor: $3.600

CODIGO DE VERIFICACTION: VJIHO23IFAFE

Verifique el contenido v confiabillidad de este certificado, ingresando a
WWW.CAMARADIRECTA.COM vy digite el respectivo cédigo, para gue visualice la
imagen generada al momento de su expedicién. La verificacién se puede realizar
de manera ilimitada, durante 60 ‘dias calendario contados a partir de la fecha
de su expedicién.

CON FUNDAMENTO EN LA METREC@LA E INSCRIFCIONES EFECTUADAS EN EL REGISTRO
MERCANTIL. LA CAMARA DE COMERCIO CERTIFICA:

NOMBRE, IDENTIFICACTION ¥ DOMICILIO

Nombre: RODRIGUEZ RIOS MARIA ROSMIRA
Identificacidn: 37333560
Nit: 37333560-7
Domicilio principal: Floridablanca
vaTefcura
- Matricula No. 05-126844-01
Fecha de matricula: 21 de Octubre de 2005

Ultimo afio renovado: 2023
Fecha de renovacidén: 09 de Febrerc de 2023

Grupo NIIF: ' GRUPO TIII. MICROEMPRESAS
UBICACION

Direcciédn del domicilio principal: CALLE 114 4 28 -~ 75

Municipio: Floridablanca - Santander

Correo electrdénico: mariarodri_77€outlook.com

Teléfono comercial 1: 3142113156

Teléfono comercial 2: No reportd

Teléfono comercial 3: ‘ No reportd

Direccidn para netificacidn judicial: CALLE 114 # 28 - 75

Municipio: Floridablanca - Santander

Correo electrénico de notificacidn: mariarodri_77@outlook.com
. Teléfono para notificacisén 3142113156

-
Teléfono para notificacidn 2: No reportd
Teléfono para notificacidén 3: No reportd

La persona natural RODRIGUEZ RIOS MARIA ROSMIRA SI autorizé recibir
notificaciones personales a través de correc elactrdnico, de conformidad con lo
establecide en los articulos 291 del Cédigo General del Proceso y 67 del Céddigo
de Procedimiento Administrativo v de lo Contenciosc Administrative.

Pdgina 1 de 4
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Camara de Comercio de Bucaramanga )
CERTIFICADO DE MATRICULA DE PERSONA- NATURAL -
Pecha expedicién : 08/02/2023 - 8:12:46
Recibo No. 108007038, valor: $3.600

CODIGO DE VERIFICACION: VJHO23FAFS

Verificue el contenido v confiabilidad de este certificado, ingresando a
WWW.CAMARADIRECTA.COM v digite el respectivo cdédigo, para gue visualice 1a
imagen generada al momento de su expedicidn. La verificacidn se puede realizar
de manera ilimitada, durante 60 dias calendario contados a partir de la fecha
de su -expedicién.

2 la fecha vy hora de expedicidn de este certificadeo, NO se encuentra an curso
ningin recurso.
ESTABLECIMIENTOS DE COMERCIQ

A ncmbre de la persona natural figura(n) matriculado{s) en esta Céamara de
Comercio de Bucaramanga el {los) siguiente(s} establecimientoi{s) de comercio:

Nombre: RODRIGUEZ RIOS MARIA ROSMIRA
Matricula No: 125193
Fecha de matricula: 21 de Octubre de 2005
Ultimc afio renovade: 2023
Direccidn: CALLE 114 4 28 - 75
.. Municipic: . Floridablanca - Santander

Mediante Oficio No 1794-2022-00596-00 del 10 de Noviembre de 2022 de Juzgado

Veintides Civil Municipal de Bucaramanga , ordend Embargo del establecimiento
de comercio identificado con matricula mercantil
(126844) , inscrito en esta Cémara de Comercic el 14 de Diciembre de 2022

con el No 4597% del‘libro VIII

Si desea obtener informacidn detallada de los anteriores establecimientos de
comercio o de aquellos matriculadeos en una jurisdiccidn diferente a la dal
propietaric, deberd solicitar el certificado de matricula mercantil d=i
réspectivo establecimiento de comercic.

La informacidn correspondiente a los establecimientos de comercic, adgenclas vy
sucursales, gque la persona Juridica tiene matriculadeos en otras c<camaras e
comercio del pais, podré consultarla en www.rues.org.co.

TAMANG EMPRESARIAL
De conformidad con lo préevisto en el articuio 2.2.1.13.2.1 del Decreto 1074 de
2015 v la resolucidn 2225 de 2019 del DANE, el tamafic de la empresa es

Micro Empressa ‘

Lo anterior de acuerdo a la informacidn reportada por el matriculado o inscrito
en el formulario RUES:

Ingresos por Actividad Ordinarie: $0

Actividad econdmica por la gue percibid mavores ingrescs en el periodo:
CIIU: 5613

Pagina 3 de 4
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CONTRALORIA

GEKERAL DE LA REPUBLICA

LA CONTRALOR{A DELEGADA PARA RESPONSABILIDAD FISCAL ,
INTERVENCION JUDICIAL Y COBRO COACTIVO .

CERTIFICA:

Que una vez consultado el Sistema de Informacién del Boletin de Responsables Fiscales 'SIBOR., hoy miércoles 08 de

febrero de 2023, a las 10:01 :09, el nimero de identificacidn, relacionado a continuacién, NO SE ENCUENTRA
REPORTADO COMO RESPONSABLE FISCAL.

Tipo Documento Cédula de Ciudadan
No. ldentificacién 37333560 i
Cédigo de Verificacidn 373335692302081001 09

Esta Certificacion es vélida en todo el T_érrﬁtiﬁé‘ Nacion: re consignados en el
respectivo documento de identiﬁcacic’m,_coing'idan con '
De conformidad cor: el Decreto 2150 de 1995y laR

;1a firma mecanica aqui
plasmada tiene plena validez para todos los Zéhf_te'ctos leg

ID LOZANO PUENTES
rd
Contralor Delegadn

Generd: WEB

it G
Cor el Cédigo de Verificacién puede constatar la autenticidad del Certificado.
®

Carrera 69 No, 44-35 Piso 1. Codigo Postal 111071. PBX 5187000 - Bogot D.C Pagina 1 de 1
Colombia Contraloria General NC, BOGOTA, D.C.




Do)

CERTIFICADO DE ANTECEDENTES VI?EB -

PROCURADURIA CERTIFICADO ORDINARIO o 1 0 01
GENERAL DE LA NACION No. 215954466

Bogota DC, U8 de febrero del 2023

La PROCURADURIA GENERAL DE LA NAGION certifica que una vez consultado el Sistema

de tnformacién de Registro de Sanciones e Inhabilidades
(SIRI). el{la) sefior(a) MARIA ROSMIRA RODRIGUEZ RIOS identificadof

a) con Cédula de ciudadania nimero 37333580

NO REGISTRA SANCIONES NI INHABILIDADES VIGENTES

ADVERTENCIA: La certificacién de antecedentes debera contener las anotaciones de las sanciores o inhabilida
Cuando se trate de nombramiento o posesion en cargos gue exijan para su desem
Lanotaciones que figuren en el registro. (Articulo 238 Ley 1952 de 2019)

des que se encuentren vigentes,
pefio ausencla de antecedentes, se certificaran todas las

NOTA: Ei certificado de antecedentes disciplinarios es un docume

disciplinarias, inhabilidades que se deriven de las relaciones contractuales con af estado, de lvs fallos con responsabilidad fiseal, de las decisiones de

perdida de investidura y de las cendenas proferidas contra servidores, ex servidores publices y particulares que desempefien funciones pablicas en
ejercicio de la accién de repeticion o llamamiento en garantia. Este documento tiene efectos para acceder al sector pablico, en los términos que
establezca la ley o demds disposiciones vigentes. Se integran al registro de antecedentes sofamente los reportes que hagan las autoridadss
nacionales colombianas. En caso de nombramiento o suseripcién de contratos con el estado, es responsabilidad de la Entidad, validar la Informacién

nto que contiene {as anotaciones e inhabilidades generadas por sancienes penales,

que presente o aspirante en la pagina wab: http://mvw.procuradurEa.gov.cc/portal/antecedentas.html

CARLOCS ARTURO ARBOLEDA MONTOYA
Jefe Division de Relacionamientc Con £ Ciudadano

ATENCION :

ESTE CERTIFICADO CONSTA BE 01 HOJA(S),

SOLO ES VALIDO EN SU TOTALIDAD. VERIFIQUE QUE EL NUMERO DEL CERTIFICADO SEA EL MISMO EN
TODAS LAS HOJAS. '

Divisién de Relacionamiento con el Cludadano.
Linea gratuita 018000910315; quejas@procuraduria.gov.co
Carrera 5 No. 15 - 80 Piso 1; Pbx 5878750 ext. 13170; Bogota D.C.
www.procuraduria.gov.co




Consulta en linea de Antecedentes Penales y Requerimientos Judiciales

La Policia Nacienal de Colombia Informa:
Quie siendo fas 10:05:02 AM horas det 08/02/2023, el ciudadano identificado con:
Céduta de Ciudadania N° 37333560
Apellidos v Nombres: RODRIGUEZ RIOS MARIA ROSMIRA

NO TIENE ASUNTOS PENDIENTES CON LAS AUTORIDADES JUDICIALES
de conformidad con [o establecido en el articulo 248 de la Constitucitn Polifica de Colombia.

En cumplimiento de la Sentencia SU-458 del 21 de junio de 2012, proferidé por la Honerable Cerie Constitucional, ia
ieyenda "NO TIENE ASUNTCS PENDIENTES CON LAS AUTORIDADES JUDICIALES® aplica para todas aquelias

personas que no registran antecedentes y para quienes la autoridad judicial competente haya decretado la extincion de
la condena o la prescripeién de 1a pena.

Esta consulta es vélida siempre y cuando el nimero de identificacion y nombres, correspondan con af documento de
identidad registrade y solo aplica para el territorio colombiano de acuerds & lo establecido en el ordenamiento
constitucional.

Si tiene alguna duda con el resultado, consulte las preguntas frecuentes o acérquese a las instalaciones de ia Policia

Nacional mds cercanas.

2



9/2/23, 7:18 Consulta RNMC

i Policia Nacional de Colombia

( (Default.aspx) &

Portal de Servicios al Ciudadano PSC

Sistema Registro Nacional de Medidas Correctivas
RNMC

& Consulta Ciudadano

La Policia Nacional de Colombia informa:

Que a la fecha, 09/02/2023 07:18:06 a. m. el ciudadano con Cédula de Ciudadania N°. 37333560 y Nombre:
MARIA ROSMIRA RODRIGUEZ RIOS.

NO TIENE MEDIDAS CORRECTIVAS PENDIENTES POR CUMPLIR.

De conformidad con la Ley 1801 de 2016 “Por la cual se expide el Cédigo Nacional de Seguridad y
Convivencia Ciudadana”, Registro interno de validacién No. 52831056 . La persona interesada podra
verificar la autenticidad del presente documento a fravés de Ia pagina web institucional digitando
https://www.policia.gov.co, men ciudadanos/ consulta medidas correctivas, con el documento de ;
identidad y la fecha de expedicién del mismo. Esta consulta es vélida siempre y cuando el ndmero de E

cédula corresponda con el decumento de identidad suministrado.

Q. Nueva Busqueda H B Imprimir)

i

htips://srvenpe.policia.gov.co/PSC/frm_cnp_consulta.aspx ' 141

19




D E AN N Formulario del Registro Unico Tributario

PO UNA TOLOMEBIA MAS HONESTA

2. Conceptai 0 |2 | Actualizacién

4. Numero de formulario 14322336624
,-!Jl MOTJUZJJ!JLJ 80'2’0"[’(’1’(!!!’(‘)‘1‘1!"@‘3!45850 6
0N
5. Ndmero de Identificacién Tributaria (NIT) 6, DV | 12. Direccién seccional k\ yauzén electrénico
37 33 356 0|7 Impuesios y Aduanas d¢ Bucaramanga /Q

IDENTIFICACION NN,
24, Tipo de contribuyente 25. Tipo de documento 26. Ndmero de identificacion ~ 27. Fecha expedicitn
Persona natural o sucesién iliguida 2 [Cédula de Ciudadania 13 37333560 @ 19970730
Lugar de expedicién 28. Pals 29, Departamento ,G”P'.-Gi =y /ﬁrfrﬁcipiu
COLOMBIA, 1 8 9 |Norte de Santander 5/,;—:\\\ \Oc‘g_ﬁ§ j 4 98
31, Primer apeilido 32, Segunds apellido 33. Primer nombre \l_// g < 3‘}3@“6; nonibres
RODRIGUEZ RICS MARIA ///_\\ ( B-QSMERA
35. Razédn social \’} ,f -
PN
36. Nombre comergial . \\7 /"*’ 37§§i\g::%—:‘__/}
RODRIGUEZ RIOS MARIA ROSMIRA ///‘ h\} 9
pUBicasigng > S
38, Pals 39. Departamento \\\/ l\:/O ) 40, CiudadMunicipic
=-| GOLOMBIA 1 6 9 | Santander ﬂ/} \/ 6 8 |Floridablanca 276
41, Dlraccion principal w (
CL114 28 75BRR NIZA /}%\ a4 @
42. Correo electrénico silviacris_30@hotmail.com AN L NS
43. Coige postal 44, Teldtorol N7 &/~ 6.9 1114 545 Telforo 2 3143972897
L QT N CLASIFICACION
Actividid g\‘bo\r\:‘-‘:;nica& G Ocupaclén

Actividad principal "Acfi*.!@:}é“;u rigris Otras zctividades

O - Ng
45.C0diga 47, Facha inicio actividad | 43, 24 ?’,&\\Uamé?i ?c‘m,%i-ﬁ'ad 50. Céeigo 1 2 51, Codige estabiementos
sersjpoosaoanl (CIRVAST ™) 1 | e, | R

S’ {Eﬁg&pgnsabilidades, Calidades y Atributos

1 2 3 4 5 & r d\\ 9\ 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 _22 23 24 25 26
'sa.cwgemo!i!rll,;\‘_\s\\[ruifll|ll|||r||i

50 - Ne responsable de Censumo restadran S
@

Obliéadés aduaneros Exportadores
1 2 3 4 5 L] 7 8 9 10
| ’ ‘ r l | ' I l i J 55, Forma 6. Tips - Servicio 1 2 3
54. Cadigo 57. Mado |
11 12 13 14 15 16 17 - 18 19 20
L1 | | | || [o.cro I

IMPORTANTE: Sin perjulels dé Jas actiializacia i hayalliigar, ta triseripald

9. Anexos . BI D
La infarmacién suministrada a través del formulario oficial de inscripelon, actualizacion, suspension
¥ cancelacién de! Registro Unico Tributaria {RUT), deberz ser exacta y veraz; e caso de constatar
inexactitud en alguno de los datos suministrados se adelantardn los procedimientos administrativos
sancionatorios o de suspensidn, segin al caso,

Pardgrafo del articule 1.6.1.2.20 gel Decrete 1625 de 2016
" Firma del solicitante;

Sin perjuicic de Ias verificaciones que la DIAN realice,
Firma autorizada:

584, Nombre RODRIGUEZ RIOS MARIA ROSMIRA
885. Cargo CONTRIBUYENTE

Fecha generacién documente PDF; 08-02-2023 07:32:36AM
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POR UNA COLOIMEIA WAL HONESTA

Formulario del Registro Unico Tributario

Espacio reservado para la DIAN

4. Numero de formulario

Pagina 2 de 3

N0

415)7707212489984

C00001479145850 6

020

Hja 2
14322336624

5. Numero de Identificasian Tributarfa (NiT)

g, by
373335670

12. Direccion seccional
7 Impuestos y Aduanes de Bucaramanga

,:\\‘4\
14./Buzén electrénico
/2K\:?_,’/‘B

Caracteristicas y formas de las organizaciones

SN

. 62, Naturaleza

65, Fondos

68, Sin persaneria juridica

62, Formas asociativas
66, Couperativas

9. Otras organizaciones no clasificadas

/ W
64. En{idades o institulos de@e/cn Uplice de crden nacional, departamental,
municipal y descentralizades

€7, Sociededes y orgapisios
exbrzhjermg ﬂ

2T
74, Benstciy

Constitucion, Registro y Ultima Reforma / P (\\ ,/ ) Composicidén del Capital
Documento 1. Constitucién 2, %—.@}ng /’ / . St
71. Clase [tE ] ‘v s 82. Naciona! %
72, Numero ? :’ 5 @
2 &
73, Fecha

74, NUmero de notarla

|

051021

83, Nacional pubijice

12664401

%

N 84, Nacional privade

%

75, Entidad de registro 03
76. Fecha de registre ET
77. No. Matricula mercantil 0 5
78. Departamento 8 8

79, Cludad/Municipio

"

85, Extranjero %

86. Extranjerc ptblico

Y

Vigencia /'> F\\S N & Y:;;
80. Desde , V@ &} ~ A
B1. Hasta <

87. Extranjero privado

< :;:l& ~ Entidad de vigilancia y control

88, Entidad de vigilancia y control

AN

[P

Estadoe y Beneficle

Itam 89, Estado actual

Vinculacién econdmica

93. Vinculacisn
econdmica

94. Nombre de! grupo ecandmice yio emprasarial

95. Numero de Tdentificacioh Tnbutana {NIT) de [a
Matriz o Controlante

98. DV,

87. Nombre o razén social de la matriz o controlante

171, Pais

170. Mumero de identificacion thblaria
otorqado e el exterior

sociedad

172. Numero de identificacién tibutaria

o natural del extenior con EF

173, Nembre o razén social de la socladad o natural del exterior con EP

Fecha generacién documento PDF: 08-02-2023 07:32:36AM
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POR UN& COLOMBIA MAS HONESTA

Formulario del Registro Unico Tributario

Establecimientos

Espacio reservado para fa DIAN

4. Numero de formulario

'415 7707212489

89924

Il

Pagina 3 de 3

Hoja 6
14322336624

0001473145850 6

5. Numere de ldentificacién Tributaria (NIT)
37333560

6. DV | 12, Direccién seccional

T jmp ¥

ol de B ga

i.}‘Buzdn electrénico

(AN

Establecimientos, agencias, sucursales, oficinas, sedes o negocios entre otros / /}

e
150, Tipo de establecimiento 161. Actividad econérmica \,,y
Establecimiento de comerct g 2 | Expendio de comidas preparadas en cafeterias | 5 /sf_:[
152. Nombre del establegimiento ( Q U
RODRIGUEZ RIOS MARIA ROSMIRA
163, Departamento 164. Ciudad/Municipio
Santander 6 8 | Bucaramanga Q ~ 0 0\1
1
185, Direccién
<‘\f f““-:%\\
CR27 29 69BRRLAAURORA =4 ‘«r\—v-._/
166, Nimera de matricula mercantil 167. Fecha d IeK matriculg;nerc.ﬂtsx\>
125193 (\/I»g/oé\s1oz1|
164, Telsfano 169, &‘hﬂ aéf Brre ‘\Q
6352555 | ]
160. Tipo de establecimizntc 161. Actividad econémica @ j/ ‘\\1
N
C\J / l
162. Nombre de! establecimianto (r\> J& ~
163. Departamento % UII\?itﬂ"l'ClpID b
2
165, Direccién
(2N </>
186, Nemero de matricuta mercantil bj) A 6w Fecha de la matriecia mercanti
Y | |
ey ; :
168. Teléfeno @ 169, Fecha de cierre
160. Tipo de establacimients 164, Actividas f« or‘lé@i—;{.
182. Nombre del establecimients: /\
153. Departamenta \\Hj 164, Cludad/Municipio
3 PN
185. Direccion W/
188, Nimere de matrlclda mercantil 167. Fecha de la matricula mercant]
E |
168. Teléfono 169, Focha de cierre
| —

Fecha generacién documento PDF: 08-02-2023 87:32:36AM
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COLEGIO DE SANTANDER FT- PRF-16

-

“Con audacia, valor ¥ henor... caminamos hacia la EXCELENCIA” Fecha: 23/ 02/20 18

CONTRATO DE ARRENDAMIENTO

Version: 01

CONTRATO DE ARRENDAMIENTO DE ESPACIOS ESCOLARES PARA LA
VENTA DE PRODUCTOS DE CAFETERIA DENTRO DE LAS SEDES ABCD
Y F DEL COLEGIO DE SANTANDER, MUNICIPIO DE BUCARAMANGA

Enire los suscritos a saber ANA ISABEL PINO SANCHEZ, mayor de edad, identificado
con la cédula de ciudadania ntmero 37.324.441, obrando en calidad de Rector
Representante legal, mediante Resolucién N° 3256 del 09 de octubre de 2017 facuitado
legalmente para contratar per el articule 11, numeral 1 de la ley 80 de 1993 vy el articulo
10 de la Ley 715 de 2001, y Decrato No.107 del 24 de marzo de 2011, quien en adelante
se denominara EL ARRENDADOR, vy por la otra MARIA ROSMIRA RODRIGUEZ RIOS,
también mayor de edad, identificada con cedula de ciudadania N° 37.333.560, quien
para los efectos sucesivos se Llamara EL ARRENDATARIO, han convenido celebrar
este. CONTRATO DE ARRENDAMIENTO previas las siguientes consideraciones: a)
Que el articulo 87 de la Constitucidn Politica consagra la educacién como un derecho de
la persona y un servicio publico que tiene una funcion social; asi mismo sefiala que es
responsabilidad del Estado ejercer y regular la suprema inspeccién y vigilancia de la
educacion con el fin de velar entre ofros por su calidad, asi como garantizar el adecuado
cubrimiento del servicio Y asegurar a los menores las condiciones necesarias para su
acceso y permanencia en el sistema educativo. b) Que el articulo 4 de |a Ley 115 de
1984, dispone que corresponde al Estado v a la sociedad, velar por la calidad de |a
educacion y promover el acceso al servicio publico educativo ¢} Que se busca con esta
contratacion fortalecer la cultura de una alimentacion preparada en condiciones higiénicas
para los nifos y nifias en edad escolar, promoviendo |a seguridad alimentaria de la
familia en términos de acceso, consumo e inocuidad de los alimentos a traves de la
Optima atencion y prestacién del servicio de Tiendas y/o cafeterias d) Que la Institucion
Educativa busca primordialmente los siguientes objetivos: 1. Expender productos
variados, nutritivos, sabrosos saludables y apropiados para las necesidades nutricionales
de los nifics y nifias en tiendas y/o cafeterias escolares . 2. Ofrecer preparaciones al
alcance ecendmico de |a poblacion. 3. cumplir con las condiciones kigiénicas, sanitarias,
locativas y de personal que manipula los alimentos. e) Que la presente contratacidn se
realiza de conformidad con el articulo 77 def Decreto reglamentario nimero 2474 de 2008,
modificado por el articulo 4 del decreto 3576 de 2009, establece como causal para
contratacion directa los contratos de arrendamiento o adquisicién de inmuebles. f)
Que este contrato se regira por las siguientes clausulas. CLAUSULA PRIMERA.-
OBJETO: el  ARRENDADOR concede en ftitulo de  arrendamiento a el
ARRENDATARIO el uso, goce, disfrute y explotacion temporal de unos espacios
escolares ubicados en la SEDE A - SEDE PRINCIPAL- CALLE 9 No. 25-67 BARRIO LA
UNIVERSIDAD, SEDE B - CARRERA 32 No. 186N- 28 KM 3 BARRIO LOS ANGELES
SEDE € — CALLE 5 No. 20-14 BARRIO COMUNEROS, SEDE D — CALLE 1A No. 2-23
BARRIO INDEPENDENCIA Y SEDE F - CARRERA 28 No. 14-20 BARRIO SAN
ALONSO; todos los inmuebles ubicados en jurisdiccion Y zona urbana del Municipic de
Bucaramanga, para que efectle de forma EXCLUSIVA LA VENTA DE ALIMENTOS DE
CAFETERIA ESCOLAR, para los funcionarios Administrativos, Docentes y Perscnal de
Estudiantes de esta Institucion Educativa, de conformidad con ia oferta presentada y los
estudios previos, ios cuales forman parte integral del presente contrato. Por medio del
presente contrato el Arrendador entrega a titulo de arrendamiento el siguiente bien
inmueble: espacio Institucional, localizado dentro de las instalaciones de ia Sede A {
Cuatro locales (4) en ladrillo), en la sede B (Unlocal (1) en ladrille), en la sede C (Un
local (1) en ladrillo), en la sede D (Unlocal (1} en iadrillo} v en la sede F (Unlocal (1)
en ladrillo), todos para ia venta de cafeteria escolar del Colegio de Santander, Municipio
de Bucaramanga, con la direccion descrita anteriormente, la cual sera exclusivamente
destinada para el desarrollo de objeto social, negocio o actividad comercial del
arrendatario, de conformidad con los estudios previos y la propuesta que hace parte
integral de! presente contrato CLAUSULA SEGUNDA—TERMINO: La duracién de!
arrendamiento sobre los espacios donde funcionan las tiendas y /o cafeterias escolares
descrito en la clausula anterior sera a partir de la fecha de suscripcion; 01 de Febrero de
2019 hasta el 30 de noviembre de 2019 de conformidad con el acta de inicio suscrita entre
el Supervisor y el Arrendatario. CLAUSULA TERCERA.- VALOR: El valor total del
presente contrato asciende a la suma de: VEINTICINCO MILLONES DE PESOS
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M/CTE ($25.000.000=) CLAUSULA CUARTA-FORMA DE PAGO: El Arrendatario
cancelara anticipadamente el valor total del contrato, consignandolo en la cuenta corriente
N0.803050961 dei Banco AV Villas, a nombre del Colegio de Santander, Municipio de
Bucaramanga - Santander, posterior al pago debera presentar ante la pagaduria de la
Institucion Educativa, la correspondiente consignacién bancaria radicada en ventanilla
Unica, para comprobar dicho Pago. CLAUSULA CUARTA: OBLIGACIONES DEL
ARRENDATARIC: a) Adquirir, procesar, preparar y distribuir los productos alimenticios
(alimentos y/o preparaciones) en las condiciones de higiene, calidad vy oportunidad
establecidas en el presente estudio b} Suministrar productes alimenticios con alimentos
frescos, naturales, de marcas reconocidas y de buena calidad ¢) Acatar o responder
las indicaciones ¢ reguerimientos escritos que hagan el Rector o el supervisor e informar
por escrito los cambios acordados en la supervision, Permitiendo e! ingreso del Racior de
la Institucién Educativa y/o supervisor a las instalaciones de l2 cafeteria y/o tienda escolar
cuando estas lo requieran, para la verificacién de precios y fas condiciones de higiene y
salubridad dentro de las mismas d) Utilizar el local y los enseres entregados Unica y
exclusivamente para los fines establecidos en el objeto del contrato. e) Vetar por la
conservacion y debida Utilizacion de los bienes entregados f) Velar por la Conservacion
del local y los enseres entregados a la terminacién de contrato. g) Prestar el servicio de
cafeteria de manera eficiente, basado en la atencion amable, cordial y respetuosa a toda
la comunidad educativa, bajo éptimas condiciones de higiene y salubridad. h) Informar al
Rector de ia Institucion Educativa, de forma inmediata, cualquier ancrmalidad o suceso
que se presente con los miembros de la comunidad educativa, i) Velar por el buen
comportamiento de los trabajadores y dependientes que sean coniratados por el
arrendatario para el buen funcionamiento de la cafeteria escolar. j) los arrendatarios o
quienes efectien las labores propias de la atencién de Ia Cafeteria o Tienda Escolar
deben cumplir con las normas de higiene y manipulacién de alimentos {Ufias recortadas,
cabello recogido, tapabocas etc.).k) Poner en conocimiento  inmediato del supervisor,
cuaiquier situacion que altere la normal distribucién de los productos alimenticics de ias
cafeterias de precios y que cumplan con las especificaciones de presentacion, medidas y
precios autorizados por Ley. 1) Entregar los bienes y equipos de propiedad de la
Institucién Educativa que no requieran o que por su deterioro o desuso deban ser
retirados del servicio, deben ser eniregados a la Institucion Educativa, levantando para tal
gfecto un Acta de Inventario m) Presentar ante la Institucién Educativa, la relacion
detallada de los bienes y equipos de su propiedad que permaneceran en g respectivo
éspacio y que utilizarén en sus actividades. Para el retiro o movimiento de dichos bienes
fuera del espacio asignado por la institucidn educativa, se deben cumpiir los tramites
establecidos para el efecto por el rector y/c coordinador. n} Restituir los bienes muebles e
inmuebles de propiedad de la Institucion Educativa arrendades, a la terminacion del
contrato en buen estado salvo el deterioro normal por su usc o} A la terminacion del
contrato, entregar a paz y salvo por concepte de servicios publicos diferentes a los de
respensabilidad de la Institucién Educativa ocasionados a razén de las prestaciéon del
servicio, previamente autorizados por eserito por parte del arrendatario PARAGRAFQO: E}
Arrendataric se compromete a cumplir con los beneficios ofrecidos en la propuesta que
hace parte integral del presente contrato CLAUSULA QUINTA: PROHIBICIONES: a)
Almacenar y expender bebidas embriagantes, cigarrillos v demas sustancias cuya venta
esta prohibida por la ley para menores de edad. b} Fijar precios superiores a la tabla
acordada con la institucién c) Abrir la cafeteria escolar, tienda escolar, los dias en que el
plantel educativo no esta laborando, salvo autorizacién escrita del rector. d) Arrendar
0 subarrendar las instalaciones de la cafeteria. e) Admitir perscnal en las instalaciones
de la cafeteria escolar, diferentes a los empleados contratados o proveedores
identificados vy autorizados. f) Utilizar las instalaciones fisicas de la cafeteria para
pernoctar g) Efectuar mejoras o reformas al loca! destinado para funcionamiento de la
cafeteria escolar sin previa autorizacién del arrendador, prestar servicio de fotocopiado.
h)  Vender elementos que no estén relacionados con el objeto contratade. 1) Fiar
productos a los estudiantes. j) Asumir roles, responsabilidades o funciones no
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competentes, segln minuta de contrato. k) Vender a los esiudiantes durante horas de
clase, excepto autorizacién por las directivas. I} Tener vinculos de consanguinidad con las
directivas institucionales. m) Interferir en ilos procesos educativos internos tomando
decisiones que no le corresponden o haciendo mal uso de la informacion vy
comunicacion. CLAUSULA SEXTA - OBLIGACIONES DE LA INSTITUCION
EDUCATIVA: 1) Entregar fisicamente los espacios donde funcionan las tiendas y/o
cafeterias escolares 2) Facilitar el uso, goce y disfrute legitimos de los espacios objeto
del" arrendamiento, debiéndose sanear a su costa y responsabilidad los problemas
juridicos y materiales que se presenten durante la vigencia del Contrato. CLAUSULA
SEPTIMA. ADAPTACIONES Y MEJORAS: Sin  autorizacion expresa y consentimiento
escrito del ARRENDADOR, el Arrendatario no podra hacer en el inmueble adaptaciones Y
mejoras a los espacios dados en arrendamiento. CLAUSULA OCTAVA.
CADUCIDAD ADMINISTRATIVA Y EFECTOS: E ARRENDADOR podra declarar la

_ caducidad administrativa del presente contrato con fundamento en los articulos 18 y ss de

ia Ley 80 de 1893 y mediante resolucién motivada. Declarada la caducidad administrativa
por, parte del ARRENDADOR no habra lugar a indemnizacién para el Arrendatario
quien se hard acreedor a las sanciones e inhabilidades previstas en la ley 80 de
1883, CLAUSULA NOVENA.- SERVICIOS PUBLICOS: Ei Arrendatario asumira el
control del consumo de los servicio de energia, agua vy recoleccion de residuos
solidos, para evitar contaminaciones o mal uso de los mismos. CLAUSULA DECIMA:
RELACION LABORAL: El ARRENDADOR no adquiere ninguna relacién de tipo laboral
con el ARRENDATARIO ni con su personal o las personas que este contrate para la
ejecucion del objeto de este contrato. En consecuencia, el ARRENDATARIO se obliga a
cancelar directamente a ese personal, los emolumentos en la forma convenida, sin que el
ARRENDADOR adquiera alguna responsabilidad por este hecho. CLAUSULA DECIMO
PRIMERA: CLAUSULA PENAL PECUNIARIA: En caso de incumplimiento de cualquiera
de las obligaciones que contraen las_partes en vitud del presente contrato o
declaratoria de caducidad, EL ARRENDATARIO pagara al ARRENDADOR una sancién
equivalente al veinte por ciento (20%) del valor total del contrato, la cual serd aplicable
mediante resolucién motivada y cuyo importe debe ser tornado de la garantia Unica o,
hacerse efectiva mediante  jurisdiccién coactiva. PARAGRAFO SEGUNDO
TERMINACION Y MODIFICACION: este contrato podra darse por terminado de manera
unilateral, si se comprueba el incumplimiento de las partes en cualquiera de las clausulas
establecidas, de igual forma, para la terminacién bilateral del contrato, debera hacerse
solicitud con tres meses de anticipacién a la otra parte, argumentando los motivos que
sustenten dicha solicitud, comprobandolos, y presentandolos para su aprobacion, para
decidir ia exoneracién de la correspondiente multa, el mismo procedimiento debe
realizarse para la modificacién de cualquiera de las clausulas del presente contrato.
CLAUSULA DECIMO SEGUNDA: SOLUCION DE CONTROVERSIAS
CONTRACTUALES: En el evento de surgir diferencias entre las partes por motivo del
presente contrato, se acudird a los mecanismos de que trata el capitulo VIIl de la ley 80
de 1993. CLAUSULA DECIMIO TERCERA. En caso de incumplimiento  parcial de
las  obligaciones a cargo del ARRENDATARIO, el ARRENDADOR, tendra la
facultad de impenerie multas diarias y sucesivas por una suma equivalente cada una al
1/100C (uno por mil) del valoer del contrato, por cada dia de incumplimiento de sus
obligaciones si a juicio del ARRENDADOR de ello se derivan perjuicios, que reciba el
ARRENDADCOR  por  incumplimiento. PARAGRAFO: PROCEDIMIENTO PARA LA
IMPOSICION DE LAS MULTAS: 1. Una vez definida por el supervisor del contrato la
procedencia de una multa, este requerira al contratista y al Representante Legal de la
institucion Educativa, y expondrd documento donde se indique las obligaciones
incumplidas, las pruebas que o soportan y una tasacidn de la misma. 2. Al
ARRENDATARIO se le dard un término perentorio de tres (3) dias habiles siguientes a ia
fecha en que el ARRENDADOR remita el requerimiento via correo electrénico o correo
certificado, para que presente por escrito sus descargos. 3. Recibidos los descargos
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se efectuara un analisis de los argumentos esgrimidos por el ARRENDATARIO y se
determinara si hay lugar o no a la multa. 4. Si el ARRENDADOR considera que el
incumplimiento amerita multa, expedirad el correspondiente acto administrativo y hard los

descuentos a que haya lugar de los pagos a favor dei contratista, una vez se encuentre en
firme el correspondiente actc administrativo.

CLAUSULA DECIMO CUARTA LIQUIDACION: Se debera proceder a la liquidacion del
contrato cuando se haya cumplido las obligaciones surgidas del mismo a satisfaccién del
ARRENDADOR, ¢ cuando se presente cualquiera de las causales contempladas en los
articulos 60 y 81 de la ley 80 de 1993. CLAUSULA DECIMA QUINTA.-SUPERVISION:
La supervision del presente contrato serd ejercida a nombre del ARRENDADOR por
la secretaria MARTHA CECILIA TABERA DIAZ mayor de edad, identificada con cedula
de ciudadania N° 37.943.409 dei Socorro - Santander, cumplirda sus funciones de
acuerdo a lo establecido en el Decreto cumplira sus funciones de acuerdo a 1o
estabiecido en el Decreto 081 de 2009 y en especial ejerceré las funciones de supervisién
asi: 1) Exigir el cumplimiento al contratista del objeto del contrato. 2) Solicitar los informes
que requiera en desarrollo del contrato. CLAUSULA DECIMA SEXTA.- CARACTER
CIVIL DEL ARRENDAMIENTO: Salve las materias particularmente reguladas por la
ley 80 de 1993, el presente contrato de arrendamiento no constituye acto de comercio; por
lo anterior, los vacios se Llenaran con las disposiciones de la ley civil en materia de
arrendamiento  de  inmuebles.- CLAUSULA DECIMA SEPTIMO.-CLAUSULA DE
INDEMNIDAD: De conformidad con el Articulo 6 del decreto 4828 de 2008, EI
ARRENDATARIO se obliga a mantener indemne al ARRENDADOR de cualquier
reclamacion proveniente de terceros que tengan como causal la actuaciones del
Arrendatario. CLAUSULA DECIMA OCTAVA: PACTO DE AUDITORIAS VISIBLES Y
TRANSPARENCIA: De conformidad al Pacto de Auditorias Visibles y Transparencia,
suscrito per el MUNICIPIO con la Presidencia de la Repiblica de Colombia, el supervisor
se obliga a articular su accién con los grupos de Auditores Visibles, de permitir el acceso
a los informes de supervisién, asi como atender y dar respuesta a las observaciones
hechas por los grupoes de Auditores Visibles. CLAUSULA DECIMO NOVENA: DOMICILIO
Para todos los efectos de este contrato las partes acuerdan fijar de la siguiente forma, el
ARRENDADOR en la Calle 9 N° 25 — 67 Barrio La Universidad Municipio de
Bucaramanga ARRENDATARIO en la Calle 114 N° 28 — 75 Barrio Niza del Municipic de
Floridablanca y se entiende celebrado con sujecién a la Ley Colombiana y a la
jurisdiccion de los Tribunales Colombianos. CLAUSULA VIGESIMA PRIMERA:
DOCUMENTOS DEL CONTRATO: Forman parte del presente contrato los siguientes
documentos: estudics y documentos previos, propuesta y demas documentos pertinentes,
los valores agregados se realizardn con sujecién a la propuesta presentada por el
contratista sin que puedan desconocerse, de igual forma el contratista debe aportar en
término las garantias exigidas en el pliego de condiciones. CLAUSULA VIGESIMA
SEGUNDA: PERFECCIONAMIENTO Y EJECUCION: El presente contrato se entendera
perfeccionade con la firma de las partes. Una vez firmado, El ARRENDATARIO tendra
cinco (05) dias habiles de plaze para la constitucién, debera acreditar gue se encuertra al
dia en los pagos de seguridad social y aportes parafiscales. Para los fines pertinentes el
presenie contrato consta de (4) CUATRO hojas, se expide y firma en original y copia rige
en el Municipio de Bucaramanga - Santander, al primer (01) dia del mes de Febrero 2019,
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con los estudios previos y la propuesta que hace parte integral del presente  contrato
CLAUSULA SEGUNDA—TERMINO: La duracién del arrendamiento sobre los espacios donde
funcionan las tiendas escolares de la sede A, descrito en la clausula anterior serd a partir de 1a fecha
de suseripeion ; 01 de Febrero de 2022 hasta el 30 de Noviembre de 2022, del acta de inicio; no
prorrogable y por incumplimiento de algunos de los requisitos requeridos de Ley, suscrita enfre el
arrendador y el Arrendatario. TERCERA. - TERMINACION: El presente contrato se puede dar por
terminado por incumplimiento en el pago o por mora de un mes de manera unilateral entre el
arrendador y el arrendatario. CUARTA - VALOR: El valor total del presente contrato corresponde
al armendo de la sede A, asciende a la suma de: TREINTA Y OCHO MILLONES DE PESOS
MCTE (338.000.000=), la cual se pagard mensualmente el valor de TRES MILLONES
OCHOCIENTOS MIL PESOS ($3.800.000=), durante 10 meses QUINTA-FORMA DE PAGO: El
Arrendatario cancelara de forma anticipada el valor total del canon de arrendamiento los primeros
cinco dias de cada mes; el cual sera consignado en la cuenta corriente No.6015-002210-5 del Banco
de agrario a nombre del Colegio Técnico Vicente Azuero. SEXTA: VALORES AGREGADOS:
Cumplir con los valores agregados mencionados en la propuesta. econdémica expuestos en la
convocatoria. Asi:] suministro de una estacién de bebida caliente(tinto) en cada jornada estudiantil
para la sede administrativa y de profesores, durante el afio lectivo. 2 suministro de refrigerios , para
las reuniones del consejo directivo por el afio lective 3 suministro de refrigerios , de referencia
seleccionadas para atender visitas de la alcaldia municipal v secretaria de educacién antorizadas por
el sefior Rector durante el afio lectivo 4 un aporte de 200 bolsas de agua para los estudiantes
deportistas que participaran en los inter colegiados |, por el afio lectivo .SEPTIMA:
OBLIGACIONES DEL ARRENDATARIO: a) Adgquirir, procesar, preparar y distribuir los
productos alimenticios (alimentos y/o preparaciones) en las condiciones de higiene, calidad v
oportunidad establecidas en el presente estudio b) Suministrar productos alimenticios con alimentos
frescos, naturales, de marcas reconocidas y de buena calidad y sin que exista exclusividad
alguna ¢) Acatar o responder las indicaciones o requerimientos escritos que hagan el Rector o el
supervisor e informar por escrito los cambios acordados en Ia supervision, Permitiendo el ingreso
del Rector de la Institucion Educativa y/o supervisor a las Instalaciones de la cafeteria y/o tienda
escolar cuando estas lo requieran, para la verificacién de las condiciones de higiene y salubridad
dentro de las mismas d) Presentar mes a mes copia del pago de seguridad social de todas las
personas que laboren en cada uno de los locales. ¢) El arrendatario debe pagar a sus empleados
riesgos profesionales (ARL); ya que debe contratar personal idéneo para cumplir con la satisfaccién
del servicio; el cual deberd garantizarles sus prestaciones sociales de Ley a cada uno de sus
empleados, sin que el Colegio no debers ninguna responsabilidad. f) Utilizar el local v los enseres
cntregados Uinica y exclusivamente para los fines establecidos en el objeto del contrato. g) Velar
por la conservacion y debida Utilizacién de los bienes entregados h) el local y los enseres
entregados a la terminacion del contrato. D)Prestar el servicio de cafeteria de manera eficiente,
basado en la atencién amable, cordial y respetuosa a toda la comunidad educativa, bajo Gptimas
condiciones de higiene y salubridad. j) Informar al Rector de la Institucién Educativa, de forma
inmediata, cualquier anormalidad o suceso que se presente con los miembros de la comunidad
educativa. k) Velar por el buen comportamiento de los trabajadores y dependientes que sean
contratados por el arrendatario para el buen fincionamiento de la Tienda Escolar. I} los
arrendatarios o quienes efectiien las labores propias de la atencién de la Tienda Escolar deben
cumplir con las normas de higiene y manipulaci6n de alimentos (Ufias recortadas, cabello recogido,
tapabocas etc.). m) Poner en conocimiento inmediato del supervisor, cualquier situacién que altere
la normal distribucién de los productos alimenticios de las cafeterias de precios y que cumplan con
las especificaciones de presentacién, medidas y precios autorizados por Ley. n} Entregar los bienes
y equipos de propiedad de la Institucién Educativa que no requieran o que por su deterioro o desuso
deban ser retirados del servicio, deben ser entregados a la Institucién Educativa, levantando para tal
efecto un Acta de Inventario. o) Presentar ante la Institucién Educativa, la relacién detallada de los
bienes y equipos de su propiedad que permaneceran en el respectivo espacio y que utilizardn en sus
actividades. Para el retiro o movimiento de dichos biencs fuera del cspacio asignado por la
institucién educativa, se deben cumplir los tramites establecidos para el efecto por el rector v/o
coordinador. p) Cancelar el canon de arrendamiento dentro de los términos previstos en el presente
estudio. q) Restituir los bienes mucbles e inmuebles de propiedad de la Institucién Educativa
arrendados, a la terminacién del contrato en buen estado salvo el deterioro normal por su'uso. r) A
la terminacion del contrato, entregar a paz y salvo por concepto de servicios publicos diferentes a
los de responsabilidad de la Institucion Educativa, ocasionados a razén de las prestacion del servicio
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S de 1994
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Looulturg de une alimentaci

10n preparada en condiciones higiénicas para [os niffos v nifias
2icolar.  oromoviendo o seguridad alimentaris de ia famiiiz en
CONSAMS © noc idad de ios alimentos =
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savie integral del nresente contrato. Por medio dei presente contrato el Arrencador
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duomanere unilateral entre ¢ arrendador v ¢! arrendatario, CUARTA - VALOR: £ valor total del
JECSLNLE CoNTre corresponde al arriendo de las sedes A.B.C asciende a ia suma de: TREINTA Y SEIS
MILLONES NOVECIENTOS MIL PESOS (836.900.000=), ia cual se pagara en el mes de Marzo 1z
: “ILN:OC[@ MLLLONES CUATROCIENTOS CINCUENTA MIL PESOS ($18.450.000= v
(0% CINCO Meses siguicntes se pagara si canon de arriendo denwo de iog primeros cince dias de
mes hdbiles ¢f valor de TRES MILLONES SEISCIENTOS NOVENTA MIL PESCS 183.690. ooy
s faborados. se excepttiz dei canon los dias no laborajes (periodo de vacaciones. dias no i
2 L.umcu niento educaiivo, hLugas de maestros, paros, estudiantes
’ \—i- JRMVA DE Pa

zborados Daor
- casos foruitos o fuerze mayor)..

GO: B arrenclaiario cancelara de forma anticipada el valor total del canon de
emo los primeros cinco dias de cada mes: se excepiia del canan los dias no laborales {(periodo
ones. dias no iaborados por el mableummmo educativo. huesigas de meestros, Daros,
. Ccasos (oituitos o fuerza mayor), SEXTA: VALORES AGREGADOS: Cumplir con los
agregados mencionados en la propuesta econémica expuestos en le convocatoria, asi: 1.
0 de una estacion de bebida calicnie en cada jomada estudiantil parz la sede administrativa ¥
2. suministro de refrigerios de referencias seleccionadas para atender visites de la Alecaldia
Para sa celebracion dia del docente se brindara un almuerzo o cena segln celebracion v
or la Reciorfa. 4. Un apore ug 4( O boisas de agua para los estudiantes deportistas que

i niercolegiados. 5. Aporie de $1.300.000 para ia c'*Jebzcwcm de los cuarenta afios de |
mstitucion. 6. Se suministrara un aimuerzo v duton/ado por et Reetor para la celebracidn del diz de la
tarie 7. Suministre  de  refrigerios  para  reuniones  de consgjo  directivo.  SEPTIMA;

ICACIONES DEL ARRENDATARIO: 2) Adquirir. procesar, preparar v distribuir los productos
iclos (alimentos ¥/o  preparaciones; en  las condiciones de higiene, calided v cportunidad
£oen el presenie estudic by Suministrar oroductos afimenticios con aiilnemos frescos,
de marcas reconocidas v ode buena calidad ¥ sin que exista exciusividad alguna ¢)
responder las indicaciones o requerimisntos escritos que hagan 2l Rector o el supervisor e
" oor eserito fos cambios acordados en la supervision. Permitiendo ef ingrese del Rector de fa
ucion Educativa v/o supervisor a las Instalaciones de a cafster(a v/o tienda escolar cuando estas Io
an. pare la verificacion de las condiciones de higiene v salubridad dentre de las mismas e}
Umes & mes copia del page de seguridad social de todas ias personas que iaboren en cada uno de
ies =t arendatario debe pagar a sus empieados riesgos mofes;onaies (ARL): va que debe
tar personal idoneo para-cumpiir con la satisfaceion del servicio: el cual debers garantizaries sus
clones sociales de Leyv a cada une de sus empleades, sin que el Colegio no deberd ninguna
"Jmsaonid-“? & Uiilizar e local v jos enseres entregados (nica y exclusivamente warz los fines
solecidos on el objein del contrato. Z) Velar por la conservacién v debida Utilizacion de los bienes
L_mb hi =liocal y los enseres entregados o la terminacién del contrato. 1) Prestar o] servicio de
¢ de manera eliciente. basado cn la atencion amable, cordial v respetuosa a toda lz comunidad
cw\a bajo Sptimas condiciones de higiene y salubridad. 3 Informar al Rector de la Institucién
orma inmediara, cualqu;c,l anormalidad o suceso que se presente con los miembros de 1
cad eaucativa, ¥) Velar por el buen comportamiento de jos abajadores v dependientes g Jue sea)
dos nor el arrendatario para el buen funcionamiento de la Tiendz Escolar. D 1y los anenda‘cauos 0
lfecilien tas labores propias de la atencion de la Tienda Sscelar deben cumplir con [as normas
€ v manipulacion de alimentos (Lifias recortadas, cabeilo recogido, tapabocas etc.). m) Poner en
meno  inmediaic del supervisor. cualquier situacién gue altere la normal diswibucicn de los
wilmenticies de las cafewerias de precios ¥ que cumplan con las especificaciones de
sincion. medidas v precios autorizados por Ley. ny Bntregar los bienes v equipos de propiedad de la
on Educative quc ne requieran o que por su deterioro o desuso deban ser retiradoes del servicio,
" eniregados o la institucion Educativa. fevamando para tal efecto un Acta de Inveniario. o)
ante fa institucion Educativa. fa relacion detallada de los bisnes y scuipos de su propiedad gue
seeran en 8 respectivo espacio v que utilizardn en sus actividades, Para el retiro o movimiento de
oienes fuera del espacio asignado por ia institucién educativa, se deben cumplir los wamites
s para el efecte por ¢l rector vio coordinador. p) Cancelar el canon de arrendamiento dentro
inos previstos en ¢l presente ostudio. gy Restituir los biznes mueblies & inmuebles de
| e iz: institucion Educaiiva arrendados, a ia terminacidn del contrate en buen estado salvo el
10TC normal por su usc. vy A la terminacion del contrato. entregar a paz y salvo por concepio de
c1os publicos diferentes a los de responsabilidad de ia Institucion Educativa, ocasionados a razén de
ine presincion dei servicio . PARAGRAFO: £l Arrendataric se compromete 2 cumplir con ios
: ’ frec OUTAVA: PROHIBICIONES: 2 No Almacenar v expender bebidas
Hdos ¥ demds sustancias cuya venta estd prohibidz por iz ley para menores de
Siiar precaos superiores o la tabia acordada con la institucién o) Abrir iz tienda escolar, ios
2i plentel cducative ne eoslé laborande, saivo auiorizacion escrita del recror.
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COMTRATO DE CONCESHON DE CAFETERIA No. 01- 2022

CONCEDENTE: HUGG HERMAN SERRANDG MAMTILLA
COLEGIO TECMICO INDUSTRIAL “IQSE ELIAS PUYANA"

CONCESIGMARIA: RAARIA ROSMIRA RODRIGUEZ RICS
£.0, 37.333.580 DE OCARA

DE CONEGRMIDAD CON LAS PROPUESTAS PRESENTADAS AMTE LA INSTITUCION EDUCATIVA DENTRO DE LA
CONVOCATORIA PUBLICADA EL 8 DE OCTUBRE DE 2021 PARA PRESTACION DE SERVICIOS DE LA CAFETERIA
DE LA SEDE A

Entre los suscritss a saber, HUGO HERMAM SERRAND MANTILLA, mayor de edad, identificado con Cédula
de Ciudadania Mo. 91.272.712 de Bucaramanga, quien obra en calidad de Rector del Colegio Técnico
Industrial “josé Elias Puyana”, segdin Resolucion No. 0402 del 20 de Diciembre 2005 y facultado legaimente
para contratar por el artieulo 13, numerat 1 de la ley 80 de 1293 v el articuio 10 de la Ley 715 de 2001, v
Decreto No. 107 del 24 de marzo de 20113, guien en adelante se denominara EL CONCEDENTE por una parte,
v por lz otra parie la sefiorz MARIA ROSMIRA RODRIGUEZ RINS, también mayor de edad, identificada con
cédula de ciudadania numerc 37.333.560 de Ocafa, quien para los efectos sucesivos se llamard LA
COMNCESIONARIA, hemos convenido celebrar el presenie Conirato de Concesidn de la Cafeteria de la sede
A del Colegic Técnico industrial José Elias Puyana, ubicada en la calle 4 11-7% Casco antiguo de
Floridahlanca, gue se rige por las siguiantes cldusulas v en (o no previsto en ellas, por la normatividad
vigente: CLAUSULA PRIMERA: OBJETO: EL COMCEDENTE, otorga 2 tftulo de CONCESION a LA
COMCESIONARIA v ésta recibe al mismae titulo fa Cafeteria de la Sede A, del Colagio Técnico Industrial “Jose
Eilas Puyana”, localizada en la Calle 42. No. 11 —75 del Municipio de Floridaidanca para gue efectie la venta
de alimentos para funcionarios diractivas, administrativos, docentes, estudiantes v comunidad puyanista,
de conformidad a la oferta presentada. La cafeteria estd ubicada dentro de lasinstalaciones de {3 institucion
y en forma general se describe asl: Sede A: Cabida: Seccién Cafeterfa: Largo 6.71 m. Ancho 3.02 m. Alto
4.03 m, no obstante, la concesidn se efectia sobre cuerpo cierto. Caracteristicas especificas: Cuenta con un
meson en concreto v enchape en ceramica blanca de 5.10 m. de largo por 0.61 de ancho y 0.92 de alto,
posee {zvaplatos estandar en acero inoxidable, encerramiente en tubo metalico de seguridad cuadrado de
1.5 pulgadas, puerta metdlica para el accesa de 1.97 x 0.92 m., muros en ladrilio mixto en barro cocide, siete
romacorrientes dobies, un apagador senciflo, dos bombilios led de 20W, un contador y una caja con siete
tacos, 6 de 20 w y 1 de 30 w. y una estructura flotanie con tejas de policarbonato. Seccidn Restaurante:
Largo 7 m. Ancho 3.03 m. Alio 4.03m.; cuenta con un meson en acero inoxidable de 4,10 m. x 0.60 calibre
18, con 2 lavaplatos cada uno con su respectiva llave mezcladora, con una saccion en fa parte de abajo
construida en ladrillo; encerramiento muros en ladrillo mixte en barro cocide, con mesdn en granito de
0.60 x 6m., y una reja para completar al encerramienio v debajo de éste 1 mesén enchapado en cerédmica
de 0.60 x 6m., G puntos de electricidad: cinco tomas, un interruptor, 1 punto de gas 2 puntos de agua; Rejas
de seguridad v una puerta en lamina con chapa, Una campana industrial de 2,10m x 70 cm. De ancho,
fahricada en acero INOX calibre 20, con ducto de 7 metros en laminz gaivanizatda. Tejas en policarbonatoy
2 bombillos led. EQUIPG DF COMEDOR ¥ COCINA: 16 Mesas para cafeteria con patas y estructura de
aluminic esmaltado bianco v 54 SHlas RIMAY color verde. QTROS: 11 jardineras rompetrafico con pantalia
en policarbonato (estan para mantenimiento), Un T.V. SONY de 40", Un teléfono Panatel, Un extintory Una

l Lugar de almacenamiento Q Tiempo de retencion Disposicion final
; Pagaduria { Dos afios Archivo central
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camara SONY tipo bala de 600 linzas. Casela pequefia de la Cafeteria ubicada enseguida del servicio de
restauranie, en un espacio de 9 metros cuadradas, con meson fundido en granito pulido, con servicio de
agua y iuz, un interruptor, dos tomas , 1 bombillo led de 20W; con une puerta de dos abras de 1.16m x
2.00m, con su respectiva chapa YALE, vy manija, una reja parte alte de la puerta de 1.16 x 1.16m; una reja
parte costado de la puerta de 1.46 x 63 m; una reja parte del frente de Ia cafateria de 2.70 x 2.10m; con teja
en policarhonato, CLAUSULA SEGUNDA: DURACION DEL CONTRATO: La duracion del presente contrato
sera de Goho (8] meses y Ocho {8) dias habiles de! mes de Moviembre, para la vigencia def afic 2022 v
contados a partir del dia primevo {1°) de Febrere hasta el dia 11 de Moviembre de 2022 PARAGRAED. 1o,
tos meses de junio v julio, por el perfode de vacaciones se cuentan como un mes. PARAGRAFO 22, EI
gresente Contralo no permite en ningdn caso, prorroga a favor de LA CONCESIONARIA, pues se entiende
pactaco estiictamente por la vigencia fiscal del afio 2022. CLAUSULA TERCERA: DESTINACION DEL
INMUEBLE: LA CONCESIONARIA destinard el inmueble dnica v exclusivamente para CAFETERIA -
RESTAURANTE, al servidio principa! de la Comunidad Educativa del Colegio Técnico Industrial “José Elfas
Puyana” y/o transetntes intarnos del planiel. PARAGRAFD: S LA CONCESIONARIA varia la destinacion
especifica del bien, EL CONCEDENTE con base en este incumplimiento del Contrato, podra dario por
terminado unilateral e inmediatamente, en el estado en que se encuentre. CLAUSULA CUARTA: VALOR:
El valor ESTIMIADO del Contrato de Concesién asciende a la suma de TREINTA Y CINCO MILLONES
DOSCIENTOS OCHENTA MIL PESOS MCTE. {35.220.000) Que es el equivalente a 20 dias habiles por mes
® & mesas + 8 dias habiles del mes de noviembire x $210.000 [valor de la oferta por dia trabajado);
relacionados en 2f cronograma entregadeo por Pagaduria v refrendadas por el coordinador autorizade por
rectorfa. PARAGRAFD 19, Fn reunidn det Consejo Dirpctiva realizada ef dia 10 de Noviembre de 2015 se
aprobs con respecto al pago de los dias trabajados, gue sean descontados ios dias no laborados {periodes
vacacionales, huelges de maestros, paros estudianiiles, casos fortuitos o de fuerza mayar) vy, cuzndo se
lzbore media jornada se cancele iz mitad del valor diaric o ses $105.000.- CLAUSULA QUINTA: FORMA DE
PAGD: LA COMCESIOMNARIA consignard el valor del contrato en ives pagos, el primer pago et 8 de mayo de
2022, fa suma de ONCE MILLOMES SETECIENTOS SESENTA MiIL PESOS MCTE. {$11.760.000) en la Cuenta de
Ahorros No. 6015-0702738-1 del Banco Agrario de Colombia a nombre del Celegio Técnico Industrial José
Eltas Puyana), el segundo pago el 10 de agosto de 2022 1a suma de ONCE MILLONES SETECIENTOS SESENTA
MIL PESOS MCTE. {$11.760.000) v ef saido ef 10 de noviembre de 20272, Pardgrafe 12, El valor pactado en
el presente contrato sélo sera susceptible de modificacion en caso de preseniarse alguna novedad por parte
de LA CONCTESIONARIA con refacidn al valor diario a pagar, madiante aprobacién del Consejo Directivo de
la institucion. Paragrafo 2. LA CONCESIONARIA deberd publicar el listado de productos con su precio que
en todo caso no excederd a los precios del mercado local; también debers presentar seguridad social y los
Certificados de Manipulacion de Alimentos de: el oferente, los proveedores y de los empleados. Pardgrafo
3. Con refacidn al persanal que lzhora an !z cafeteris se deja constancia que no tiene ninguna relacion
taboral con el Colegio y por tanto cualguier accidente o eventualidad nresentada serd rasponsabilidad de
LA CONCESIONARIA. Pardgrafo 4. £l presente contrato estara supervisado en cuanto a calidad, salubridad,
aseo, presentacion del personal y control del listado de precios por parte de Coordinacién de Jornada quien
podra delegar en el docente encargada del turmo de acompahamiento. Pardgrafo 5.~ LA CONCESIONARIA
no podra ofertar para el afio siguiente si no ha cancelado en se totalidad el valor liquidado del contratoy se
encuentre a PAZ Y SALVO con le Institucion. CLAUSLLA SEXTA: MEJORAS: LA CONCESIONARIA se
compromeie a no hacer reformas en el inmueble sin expresa autorizacién del CONCEDEMTE v en caso de
hacerlas ellas quedardn a favor de éste, sin que por tal concepto el mismo adquiera obligacién alguna de
reconocimiento de gastos por aguellas, salvo los mandamientos de Ley relacionados con las mejoras
necesarias. CLAUSULA SEPTIMA: PROBIBICION GE CESION: LA CONCESIONARIA no podra ceder el bien a

| Lugar de almacenamisnto | Tiempo de retencién Disposicisn finai
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persona alguna natural o juridica, ni ceder los derechos v obligaciones que adguiere con este contrato, sin
autorizacion del CONCEDEMTE; en todo caso, EL CONCEDENTE podrd negar la cesion y reservarse las razones
que tiene para ello. CLAUSULA GCTAVA: RESTITUCION: A la terminacion del Contrate, LA CONCESIONARIA
resiituird el inmueble al CONCEDENTE en el mismo estade en que le fue entregado, incluidas las mejoras,
salvo el detericro natural por el uso v goce legitimos, sin oue para eilo se reguiera notificacién o
comunicarién previa, pues desde ia fecha conoce y acepta LA COMCESIONARIA su obligacién de restitucion
inmediaia a la finalizacion del término paciade el cual vence el diz 11 de noviembre de 2022, CLAUSULA
MOVENMA: CBLIGATIONES DE LA CONCESIOMARIA: Son obligaciones ESPECIALES DE LA CONCESIGNARIA: a)
Cuidzar v mantener en nerfecto estado iz Cafeteria del Colegio haciéndole limpieza v mantenimiento
periddico a las instalaciones, eguipos [(campana extraciora) v enseres que astén a su disposicion. b)
Rasponder por t0s aafios causados por el mal uso, negligencia o imprudencia, segin la destinacidn que se
ha dado al bien entregado en CONCESION. ¢} Devolver los bienes muebies pertenecientes a la Institucién
Educativa en perfectas condiciones, en casc de daho derivado del use, asumir 10s costos del arreglo. d} Pagar
et valor en ja cuantia y fechas establecidas en este contrate. e} Disponer de personal suficiente y calificado,
con certificacién vigente de manipulacion de alimentos, para atender oportunamente a los usuarios de cada
jornada, 1} Conservar en el estado en gue se encuentra le estructurs fisica de |a cafeterfa, absteniéndese de
colocar en ella elementos que puedan causarle dafio, asi comao de realizar o permitir gue tercerns ejecuten
actos que causen deterioro a la misma. g) Vender los praducios a precios que no superen [as condiciones
normates del mercade {precio pablics}, una vez aprobadas ias listas por el Consejo Directivo, las cuales
deben ser colocades en lugar visible. h} Atender las recomendacionas v/o sugerencias efectuadas por EL
COMCEDENTE, relacicnadas con provisiones y atencion de la Cafeteria. 1) Qfrecer menids aptos para la
poblacién usuaria v variarios periddicamente para prestar mejor servicio. j) LA CONCESIONARIA v las
personas a su cargo que atiendan en la cafeteris, se presentaran con el uniforme sdoptado usando delanial,
tapaboca, deben llevar cubisrto ef cabelio v utilizar guantes al momento de expender los productos. k)
Ejecutar y dar cumplimiento estricto a todos v cada uno de los OFRECIVIENTOS ADICIONALES,
compromises que contiene ta OFERTA v gue suman 2l valor ofertado en la propuesta presentada en sobre
seliade, documenic que se anexa para hacer parte integral de este contrato, especialmente 1as relacionadas
con ia Comunided Educativa a saber: Se franscriben ash;

e Refrigerios para reuniones del Consejo Directiva hasta por valor de $500.000.

» Refrigerics para atender visitas de Entes Municipales hasta por valor de $200.000.

o Refrigerios para el Dia de la Secretaria paor valor de $500.000. (sdlo personal administrativo).

& Aporte voluniario, suministro de café, aromaticas, aztcar para la sala de profesores (soio en dias

laborables de la cafeteria). Por valor de $1.1G0.000

= Pars el Dia dei Docente por $1.000.000.

a  Aporte dia de la Familia 3300.000
I} Entregar la cafeteria, sin necesidad de reguerimiento previo adicional al presente acuerdo, al finalizar el
término contractual pactade para e vigencia 2022 el cual vence ef 11 de noviembre de 2022, o a la
terminacion anticipada, en dptimas condiciones de asec v conservacion. El incumplimiento serd sancionado
con iz aplicacion de multa por Iz surma de DOSCIENTOS MIL PESOS M/CTE. (5200.000.), por cada dia de
retardo en la entrega real y material, suma que serd cancelada por LA CONCESIONARIA en la Pagaduria del
Colegio. i) Permitir el ingreso v/o supervisién de ia Cafeteria, durante el término de la concesion, del
funcionario que designe EL CONCEDEMTE con el objeto de verificar el cumplimiento de las obligaciones
derivadas de! presente contrato. n} Day cumplimiento estricto a los horarios de atencién vy jornadas, as{
como a {as condiciones minimas contenidas en ia invitacién 2 presentar ofertas para la concesion, conoci g
y aceptadas por LA CONCESIONARIA. o) Gueda totalmente prohibida la venta de hebidas energizanids,

| tugar de aimacenamiento
! Pagaduriz
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bebidas embriagantes, drogas alucinégenas o psicoirépicas, medicamentos, cigarrillos, chicles, material
sornografice o de prehibida circutacidn, fotarias o juegos de azar, el ingreso de armas de cuslguier
naturaleza, ¢l almacenamiento de téuicos, expiosivos o cualguier otro elemento o sustancia gue ponga en
peligro la vida e integridad fisica tanto de Ia comunidad, como ia seguridad fisica del inmueble donde se
focaiiza la Cafeterfa. CLAUSULA DECIRA: CBLIGACIONES DEL CONCEDENTE: FL CONCEDENTE se
compromete a: a) Entregar en calidad de cesion Iz cafereria de I3 Sede A, del Colegio, de que trata [a clausula
primera del presente contrato, en buen estado de conservacion y mantenimiento. b) Permitird v facilitara
ia utitizacion de la Cafeteria para los fines descritos en este decumente v en 1os horarios de descanso para
Iz Comunidad Educativa. ¢) Informara Gportunamente a LA CONCESIONARIA sobre Ias recomendaciones y
ajustas gue considere importantes en cusnio a atencion, mends y demds pormenaores refacionados con ias
obligaciones contraidas por aquella. CLAUSULA DECIAA PRIMERA: DOMICILIO: Para todos los efectos de
este contrato las partes acuardan filar come domicilio &} Municipio de Floridablanca y se entiende celebrado
€on swjecion a i3 Ley Colombiana v la Jurisdiccion de los Tribunales colombianos, CLAUSULA DECIMVA
SEGUMNDA: INCURMPLIMIENTD: La mora en & Rago en las cuantias v fechas sefialadas en este documento,
asi como el incumplimiento o retarde de une o cualquisra de los ofrecimientos adicionales contenidos en
este documente v en fa oferte presentada por LA COMNCESIONARIS, fa cual hace parte integral del presenta
acuerde, dard derecho al CONCEDENTE para hacer cesar inmediatamente of contrato y exigir judicial o
extrajudicialmente fa restitucién del bien, sin previc requerimiento, a los cuales renuncia expresa vy
anticipadamente LA CONCESIONARIA, CLAUSILA DECIMA TERCERA: INEXISTENCIA DE VINCULD LABORAL:
Para todos los efecios legales def presente contrato no surge vinculo laboral‘algunc entre 51 CONCEDENTE
v LA COMCESIONARIA, ni el personal contratado por ésta para el usoy goce legitimos det inmueble dado en
concesion segun la destinacién contractuyal, CLAUSLILA DECIVA CUARTA: TERMINACION UNILATERAL: FL
COMCEDENTE podra dar unilateraimente por terminado, el presente contrato de concesion, sin previo aviso
y mediante Resolucion motivada, sin que por este hacho haya lugar a indemnizacion alguna a favor de LA
COMCESHONARIA, cuando ocurra una cuglauiera de las siguientes causas: a) La mora en el pago de
tualguiera de los pagos pactades. b) El incumplimiento de una cualguiera de las obligaciones contenidas en
este contrato y en la oferta, sea principal o adicionales, ¢} La realizacién por parte de LA CONCESICNARIA
0 del personal a su cargo, de todo acto gue perturbe en forma alguna la disciplina, et orden, |a seguridad o
tranquilidad de la Comunidad Educativa en general o que ie pueda ocasionar de cualquier manera dafios o
perjuicios. d) Ef incumplimiento o desacato por parte de 14 COMCESIONARIA de los reqguerimientos vy
sugerencias emitidas por El. COMCEDENTE referantes a atencitn, mends, limpieza, v aspectos directamente
refacionados con atencidn a fa Comunidad Educativa. CLAUSULA DECIMIA QUINTA: TERMINACIGN
ANTICIPADA: EL CONCEDENTE podra, en cualquier tiempo v antes de! vencimiento natural del contrato,
darlo por terminado, sin recurrir a la terminacion unifaierai, cuando quiera que se presente causa grave o
incumplimiento de las obligaciones contractuales por parte de LA CONCES!ONARIA, caso en ef cual le dars
aviso con antelacién no inferior a treinta (30} dias a Ia fecha del plazo sefalado para ¢l cese del contrato. LA
CONCESIONARIA no podrd reclamar el reconocimiento y pago de suma alguna con fundamento en esta
decision administrativa.  CLAUSULA DECIMIA SEXTA: CLAUSULA PENAL PECUNARIA: En caso de
incumplimiento de cualquiera de las obligaciones adquiridas en virtud de este contrato, LA CONCESIONARIA
se haré acreedora a una pena al 30% del valor fiscal del presente contrato, a titulo de indemnizacion, la cual
serg aplicable mediante Resolucién motivada cuvo importe puede hacerse efectivp mediante jurisdiccion
coactiva en especial la gue hace referencia z Ia entrega del inmueble, sin perjuicio de las demas
indemnizaciones que por tal incumplimienio se deriven a favor del CONCEDENTE, CLAUSULA DECIMA
SEPTHVIA: SOLUCION DIRECTA: Antes de acudir 2 la cldusula compromisoria, las diferencias de este contrato
se sujetardn a los siguientes mecanismos ajternativos de solucidn de conflictos: a) £l acuerdo, b) La
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transaccion, ¢} La concifiacion, d) La amigable composicién, CLAUSLILA DECIMA OCTAVA: CLAUSULA
COMPROMISORIA: Cuando no fuere posibie solucionar las controversias en las formas antes previstas, las
paries se comprometen a someter ia decisidn a rbitros en la forma previsia en los articulos 70y 71 de la
tey 80/93. CLAUSULA DECIMA NOVEMA: PERFECCIONAMIENTO Y EIECUCION: Este contrato se
perfecciona conla firms del CONCEDENTE v LA CONCESIONARIA. Para consiancia v en sefial de aceptacion
se firma el presente Contrato de Concesidn en Floridabianca a primer {Ler) dis del mes de febrero de 2022.-

El Conceaente, La Concesicnaria,
Py
f{ /,:ﬁ-
._,, ‘!’ f
4 ; 13 {@'\‘(' ; % eg
HUE0 HERMNAR SEF{% }.?MANTH [N MARIA ﬁO SNAIRA ROD ﬂl. RIOS
Rect@ C.C. 37.333.560 DE OCANA
gt 4SABEL CRISTINA CORREA Ci\LDEﬂOI‘-J
TéLnico oparativo ﬂﬂ
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CONTRATO DE ARRENAMEEN_T@ SEGUN INVITACION
PUBLICA DE FECHA 1 DE NOVIEMBRE DE 2018 CAFETERIA
' ESCOLAR SEDE A.

Entre los suscritos a saber DORA BIBIANA SOLANC DALLOS, mayor de edad, vecino y domiciliada en la
Ciudad de Bucaramanga, identificada con C.C No £3.305.632 expedida en Bucaramanga (Santander),
en su calidad de Representante legal de la Institucidn EDUCATIVA NUESTRA SENORA DEL PILAR, de
Bucaramanga, debidamente posesionada seglin Resolucién N° 0622 de fecha 22 de MARZGC de 2012,
facultada legalmente para contratar por el articulo 11, numeral 1 de la Ley 80 de 1993 vy el articulo 10
de la fey 715 de 2001, y Decreto N. 107 del 24 de Marzo de 2011, quien en adelante se denominaré EL
ARRENDADOR, y por |a otra MARIA ROSMIRA RODRIGUEZ RIOS también mayor de edad, identificada
con Cedulz de Ciudadania N° 37.333.560 de Ocafia (Norte de Santander), quien para efectos sucesivos
se llameara EL ARRENDATARIO, han convenido celebrar este CONTRATO DE ARRENDAMIENTO, previas
las siguientes consideraciones: a) Que e! articulo 67 de la Constitucidn Politica consagra la educacion
como un derecho de la persona y un servicic publico gue tiene una funcion so?ial; asi mismo sefiala
q.e es responsabilidad del Estado ejercer v regular la suprema inspeccidn vy vigilancia de la educacion
con el fin de velar entre otros por su calidad, asf como garantizar el adecuado cubrimiento del servicio
y asegurar a los menores las condiciones necesarias para su accesc y pbermanencia en el sistema
educative. B) Que el articulo 4 de la Ley 114 de 1994, dispone gue corresponde al Estado y a la
sociedad, velar por la calidad de la educacién y promover el acceso al servicio publico educativo c) Que
el Municipio de Bucaramanga a través de la Secretaria de Educacidn con el fin de proporcicnar un
adecuado bienestar a toda la poblacién educativa y mejorar la prestacién del servicio de tiendas y/o
cafeterias en los establecimientos educativos oficiales, profirié el Acuerdo Municipal N. 026 de 2008,
d)Que la Secretaria de Educacién municipal de Bucaramanga, proﬂrié' el Decretc 0258 de!l 20 de
octubre de 2010 por el cual se implementa el manual de escogencia para la contratacién de tiendas v/o
cafeterias de las Instituciones Educativas oficiales del Municipio de Bucaramanga. E} Que se busca con
esta contratacidn fortalecer la cultura de una alimentacién preparada en condiciones. higiénicas para
los nifics v nifias en edad escolar, promoviendo la seguridad alimentariz de las familias en términos de
zcceso, consumo e inocuidad de los alimentos a través de la éptima atencidn y prestacion del servicios
de tiendas v/o cafeterfas. F) Que La Institucién Educativa) busca.primerdialmente por medio de este
contrato lo siguiente: 1. Expender productos variados, nutritives, sabrosos, saludables v apropiados
ara las necesidades nutricionales de los nifios y nifias en tiendas y/o cafeterias escolares. 2. Ofrecer
sreparaciones al alcance econdmico de la poblacidn. 3. Cumplir con las condiciones higiénicas,
sanitarias, locativas vy del personal que manipulan los alimentos. G) Que |z presente contratacicn se
realiza de conformidad con el articulo 77 del Decreto reglamentario ntimero 2474 de 2008, modificado
nor el articulo 4 de!l Decreto 3576 de 2009 establece como causzl para ‘contratacién directa los
contratos de arrendamiento o adquisicién de inmuebles. H) Que este contrato se regiré por las
siguientes clausulas. PRIMERA.- CBIETC: EL ARRENDADOR entrega una franja de terreno, gue se
localiza dentro el lote de mayor extensidn, la cual cuenta con cerramiento nerimetrzl, con muros en
ladrillo y cublierta. Consta de: Espacio para la venta de productor, cocina, y un pequefio cuarto.
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ACABADOS INTERNOS. Estructura: Columna en concreto reforzade. Pisos: Area Cubierta v descubierta

-
I

(2]

tableta rectangular de gres. Ventaneria: Metélica, Puertas: Metdlica. Fl estado de conservacién %

mantenimiento es aceptable. El predic cuenta en la actualidad con servicio plblico de agua, luz,
aleantarillade. Los productos que alli se venden son; confiteria en general, arepas, perros,
nem

burguesas, panserotti, piza, empanadas de todas las clases, flautas etc. Estos productos no son en
mayor cantidad. SEGUNDA.- TERMINO: La duracidén del arrendamiento sobre los espacios donde
funcionan las tiendas y/o cafeterias escolares descrito en la clausula anterior sera de nueve meses a
pertir del 14 de enero de 2019 a 30 de noviembre de 2019. TERCERA.- VALCR: El valor total del presente
contrato asciende a la suma de CINCUENTA Y CINCO MILLONES DE PESOS MCNEDA CORRIENTE {
$45.000.000} por-el termino de duracién del contrato (nueve mesas}. CUARTA.- FCRMA DE PAGO: El
arrendatario consignard el 70% del valor del contrate en dos cuoctas semestrales { junio 30 de 2018
valor de diez y nueve millones doscientos cincuenta mil pesos y noviembre 30 de 201S valor de diez v
nueve millones doscientes cincuenta mil pesos moneda corriente] a nombre de la INSTITUCION
EDUCATIVA NUESTRA SENORA DEL PILAR, en la cuenta ahorros de BANCC POPULAR No 110-
43024296-5. El 30% el contratista los cancelara en aportes para las actividades DIA DEL EDUCADCR,
D1~ DEL ESTUDIANTE, CONSEIOS DIRECTIVOS, CONSEICS ACADEMICOS, FESTIVALES LINGUISTICOS,
FIISTIVAL CIENCIA, FESTIVAL COMERCIAL, FESTIVAL DE L& CANCION INGLESA, FESTIVAL
MIATEMATICO, IMPREVISTOS VARIOS, DIA DEL COLEGIQ, REFRIGERICS DE BIENVENIDA, GORBIERNGS
ESCOLAR. PARAGRAFOC : 1) Los canones de arrendamiento serédn cancelados de acuerde al afio lectivo
estudiantil, aclarando gue se exceptuaran los dias no Iaborabiés(periodos vacacionales, dias no
leborados por el establecimiente educativo, paros de fecode, casos fortuitos o de fuerza mayor.
CUINTA: SUPERVISICN: La vigilancia y control del cumplimiento del presente contrato por parte del
arrendetario, sera sjercido por la sefiora NUBIA ESPINOZA ESPINOZA identificada con la cedula de
cudadaniz No 63333500 de Bucaramanga, con guienes debera realizar las advertencias que considere
pertinentes para el cumplimientc de! objeto convenido. SEXTO: OBLIGACIONES DEL ARRENDATARIO:
a) Mantener diariamente el sitio arrendado en perfectas condiciones de higiene y salubridad vy realizar
asec general el dia sabado b) Expender productos de excelente calidad y en Sptimas condiciones de
higiene v salubridad c) Exigir a las personas que operen la cafeterfa que utilicen delantal, lleven
cublerio el cabello vy utilicen guantes al momento de expender los preductos. D) No almacenar y
expender bebidas embriagantes, cigarrillos v demds sustancias prohibidas por Iz Ley. E) No generar
venias 2 los alumnos en horas diferentes a las de descanso o a las establecidas por la rectoria. F) No
zlterar precios, sin previa autcrizacién de la rectoria de! establecimiento. G) Se prohibe abrir el local
&n horas o dias en que el establecimiento educativo no esté laborando, salvo autorizacion escrita de la
rectoria def plantel. H) No admitir alumnos dentro del local de Ia cafeteria (sea cual fuere el parentesco
con el adjudicatario). 1) No arrendar ¢ subarrendar la cafeteria, como tampoco efectuar reforma vy
mejoras al local de la cafeteria, salvo previa autorizacidn de la rectoria y con el visto bueno del consgjo
directivo del establecimiento, J) No se podré utilizar las instalaciones de la cafeteriz para pernoctar. K)
No podrd utilizar dependencias diferentes a las aprobadas por la rectoria parz el expendio de
alimentos. L) Pasar ia lista de los articulos, con los precios ya establecidos a fa rectoriz del piantel para
su aprobacidn v luego colocarla en lugar visible a los alumnos. M) Las regalias que efectlen las
compafiias embotelladoras y otros proveedores pasaran al inventario de la Institucion. Nj Dejar

diariamente debidamente aseado las zonas de patios y coliseo. O} Entregar el inmueble en perfectas
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La Institucién Educativa Nuestra Sefiora del Pilar, la relacidn detallada de los bienes y equipos de su
propiedad gue permaneceran en el respectivo espacio y gue utilizaran en sus actividades. Para el retiro
¢ movimiento de dichos bienes fuera del espacio asignado por la Institucidn educativa, se deben
cumplir les tramites establecidos para el efecto por el rector y/o coordinador. R) Cancelar el cancn de
arrendamiento dentro de los términos previstos en el presente estudio. S) restituir los bienes muebles
e inmuebles de propiedad de la institucién Educativa arrendados, a la terminacidn del contrato en
buen estado salvo el deterioro normal por su uso. SEPTIVIO:- OBLIGACIONES DE L& INSTITUCION
EDUCATIVA NUESTRA SENORA DEL PILAR: 1) Entregar fisicamente los espacios donde funcionan ias
tiandas v/o cafeter{as escolares 2} Entregar al dia los servicios publicos de teléfons, energia,
acueducto, alcantarillado y gas. 3) Facilitar el uso, goce v disfrute legitimos de los espacios objeto del
arrendamiento, debiéndose sanear a su costa y responsabilidad los problemas juridicos y materiales
gue se presenten durante la vigencia del contrato. OCTAVQ. ADAPTACIONES Y MEJORAS: sin
autorizacidn expresa y consentimiento escrito del ARRENDADOR, el arrendatario no podréd hacer en el
inmueble adaptaciones y mejoras a los espacios dados en arrendamiento. PARAGRAFO: Terminado el
contrato y al momento de efectuarse la restitucidn del inmueble, el ARRENDATARIO podré retirarlas si
elle fuere posible o podrd descontarse de los canones que se adeuden. NOVENO.-CADUCHDAD
ADMINISTRATIVA Y EFECTOS: E! ARRENDADOR podrd declarar la caducidad administrativa del
presente contrato con fundamento en los articulos 18 de la ley 80 de 1993 y mediante resolucion
wotivada. Declaradz la caducidad administrativa por parte del ARRENDADOCR, no habra lugar de
indemnizacién para el arrendatario, quien se hard acreeder a las sanciones e inhabilidades previsias en
iz Ley 80 de 1993, DECIMO.- SER\!ECIOS. PUBLICOS: El ARRENDADOR asumird el total del pago de
servicio mensual de energia y agua en un 100% de ia factura que mensuaimente liegue a la institucion
nar no tener medidor de corriente por separado y porgue este costo se tendréd en cuenta dentre del
canon de arrendamiento mensual. El gas(SI SOLAMENTE SI LO VA A UTILIZAR LA CAFETERIA), la
iristalacion de los accesorios de conduccién de gas {cuando asi lo requiera) para el funcionamiento de
ies cafeterfas, el arrendatario lo asumiréd en su totalidad, EL ARRENDADOR e enviara oportunamente iz
cienta de cobro al arrendatario, para su respective pago. DECIMIA PRIMERA: RELACION LABORAL: EL
ARRENDADOR no adquiere ninguna relacién de tipo laboral con el ARRENDATARIC ni con su personal
o las gue este contrate para la ejecucidn del objeto de este contrato. En consecuencia, el
ARRENDATARIO se obliga a cancelar directamente a ese personal, los emolumentos en la forma
convenida, sin que EL ARRENDADCR adquiera alguna responsabilidad poi’ aste hecho. DECIMA
SEGUNDA: CLAUSULA PENAL PECUNIARIA: En caso de incumplimiento de cuzlquiera de las
chligaciones que contrae en virtud del presente contrato o declaratoric de l2 caducidad, EL
ARRENDATARIO pagarz al ARRENDADOCR una sancién equivalente al veinte por ciento (20%] del valor
total del contrato, la cual serd aplicable mediante resolucién motivada y cuyo importe debe ser
tomado de la garantia Ghica o hacerse efectiva mediante jurisdiccién coactiva. DECIMA TERCERA.-
SOLUCIONES DE CONTROVERSIAS CONTRACTUALES: En el evento de surgir diferencias entre las partes
nor motivo del presente contrato, se acudira a los mecanismos de que trata el capftulo VIII de lz ley 80
cle 1993. DECIMA CUARTA: MULTAS: En caso de incumplimiento parcial de las multas diarias y
sucesivas por una suma equivalente cada una al 1/1000{uno por mil) del valar del contrato, por cada
(ifa de incumplimiento de sus obiigacionés si a juicio del ARRENDADOR de ello se derivan perjuicios
ue reciba el arrendador por incumplimiento. PARAGRAFC: PROCEDIMIENTO PARA LA IMPOSICION
I3E L&S MULTAS: 1. Una vez definidz por el supervisor del contrato la procedencia de una multa, este
reauiriers al contratista v al representante Legal de la aseguradora o banco garante, segin sea &l caso,
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donde se indigue las obligaciones incumplidas, las pruebas que io soportan v una
2. Al arrendatario se le dard un término perentorio de tres (3} dias habhil

el ARRENDADOR remita el requerimiento via

tasacidn de'la misma.
es siguientes a la fecha en que

fax o por correo certiticado, para que presente oor

@sCrito sus descargos. 3. Recibidos !os descargos se efectuara un andlisis de los grgumentos esgrimidos
por el arrendat

tario v se determinars si hay lugar o nc & la multa. 4. Si & ARRENDADOR considera que
incumpliimiento amerita multa,

descuentos a que

el expedird el correspondiente acto administrativo v hard los

naya iugar de los pagos a favor del contratista o con cargo a la garantia Unica de
cempliimiento, una vez que se encuentre en firme el correspondiente acto administrativo. DECIMA

QUJINTA.- LIQUIDACION: Sé debersd proceder a la liguidacién del contrato cuando se haya cumglido las

obligaciones sugeridas del mismo a satisfaccion del ARRENDADOR, ¢ cuando se presente cualquiera de
las causales contempladas en los art{culos 60 y 61 de la ley 80 de 1993, DECIMIA SEXTA.- CARACTER
iVl

L DEL ARRENDAMIENTO: Salvo las materias particularmente reguladas por ia ley 80 de 13993, el
presente contrato de arrendamiento no constituye acto de comercio: por lo anterior, los vacios se
flenaran con las disposiciones de la ley civil en materia de arrendamiento de inmuebles- DECIMA
SEFTIMA.- CLAUSULAS DE INMDEMNIDAD: De conformidad con el articulo 6 del decreto 4828, el
airendatario se obliga a mantener ileso al ARRENDADOR de cualguier reclamacién proveniente de
terceros que tengan como causal las actuaciones del arrendatario. DECIMA OCTAVA: PACTO DE
AUDOTORIAS VISIBLES Y TRANSPARENCIA: De conformidad al pacto de auditorias visibles v
trensparencia, suscrito por ef Municipic con la Presidencia de |z Republica de Colombia, el supervisor
siz obilga a articular su accidn de auditores visibles, de permitir el acceso a los informes de supervisién,
asi como atender y dar respuesta a las observaciones hechas por los grupos de auditoras visibles.
CECIMA NOVENA.- DOMICILIO: Para todos los efectos de este contrato, ias partes acuerdan fijar como
domicliio La Institucion educativa Nuestra Sefiora del Pilar de la ciudad de Bucaramanga ubicado en
la Avenida los Estudiantes No. $-323 Ciudadelz Real de Minas y se entiende celebrado con sujecién a
i Ley Colombiana y 2 la jurisdiccién de los Tribunales Colombianos. VIGESIMA : DOCUMENTOS DEL
CONTRATO: Forma parte del presente contrato los siguientes documentos, estudio v documentos
rrevios, avaltos, propuests, pdliza de garantia y demds decumentos pertinentes. VIGESIMA PRIMERA.
.E’ERFECCBONAMIENTO Y EJECUCION: El presente contrato se entenderd perfeccionado con la firma de
3 partes. Una vez firmado. EL ARRENDATARIC tendrad cinco (5) dias héabiles de plazo para la
c.bns:titucién y aprobacidn de la Garantfa Unica, deberd acreditar que se encuentra al dia en Io’s pagos
tle seguridad social y aportes parafiscales. Este contrato requiere para su ejecucién la aprobacién de la
;arantia dnica. Para constancia se firma en Bucaramanga a los 14 de enero de 2018.

I:L ARRENDADOR EL ARRENDATARIO

e : 7 N r/-——; - .
£ e ’f‘i’é‘ﬁ—;QOWJ f’@ “@'C\@\\(a\d ‘@“\Ocﬁ\’( ?éf;} e
DORA BIBIANA SOLANG DALLOS MARIA ROSMIRA RODRIGWEZ RIOS
Representante Legal €.C.N°27.332.560 DE Ocafiz (Norte Santander)

institucién Educative Nuestra Sefiora del Pilar
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DQ LABORATORIO CLINICO ESPECIALIZADO
Calle 34 No. 28-55 Ed. KOSTA AZUL

CERTIFICA QUE:
MARIA ROSMIRA RODRIGUEZ RIOS

C.C: 37.333.560 de QOcafia.

Asistio satisfactoriamente a las charlas de buenas practicas de manufactura en manipulacion de
alimentos, educacién sanitaria y practicas higiénicas.

Otorgac]o el dia 27 de Diciembre de 2022

]

Diana Quihones Bacarco .
Bacteridloga Universidad de los ANDES

$S
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Sefores

LE. TECNICO NACICNAL DE COMERCIO DE BUCARAMANGA
Calle 55 Diagonal 14-54, Calle de los estudiantes.

Ciudadela Real de Minas. Bucaramanga, Santander

ESD

Referencia: CARTA DE COMPROMISO

Asunto: Proceso de Contratacién- Seleccion Abreviada de Menor Cuantia No.
SAMC -001-2023, en adelante el “Proceso de Contratacion”

Objeto: “La |.E. TECNICO NACIONAL DE COMERCIO DE BUCARAMANGA-
SEDE A, enfrega a titulo de Arrendamiento el espacio de terreno para el
funcionamiento de la cafeteria de la institucion educativa, asi: ~ Un espacio
destinado para la elaboracion y venta de alimentos, paquetes y bebidas y un
comedor escolar con caracter social. Lo anterior a fin de que, en estos espacios
institucionales, se preste el servicio de Cafeteria Escolar, y se ofrezcan a precios
accesibles conforme al mercado, productos comestibles con alfos estandares de
calidad, para que exclusivamente en los horarios denominados descansos, puedan
prestar dicho servicio.”

Estimados sefiores,

La suscrita, MARIA ROSMIRA RODRIGUEZ RIOS, mayor de edad identificada con cedula de ciudadania No.
37.333.560 expedida en Qcafia (Santander), per medio del presente Me comprometo con la institucién en caso de
gue me sea adjudicado el contrato en mencion, a implementar el protocolo de Bioseguridad Por Covid -19, conforme
a la Circular No. 5.8DYA-2022, emitida por la secretaria de Medio Ambiente de Bucaramanga.

Se firma en Bucaramanga, a los veinte cinco (25) dias del mes de enero del afo 2023, para efectos del PROCESQ

DE SELECCION ABRAVIADA DE MENOR CUANTIA NO. 001 de 2023- SAMC -001 -2023 y para los fines de la
celebracion del contrato si a este hay lugar.

™ Cordiaimente,

FRMA oo Tl e .

Mombre del Proponente MARIA ROSMIRA RODRIGUEZ RIOS -

Nombre del Representante Legal MARIA ROSMIRA RODRIGUEZ RIOS

C. C. No. 37.333.560 EXPEDIDA EN OCANA (N.SANTANDER)
Matricula Profesional No. N.A

Direccion de correo CALLE 204 # 38A 154 L.OS ANDES - FLORIDABLANCA
Correo electrénico MARIARODRI_77@OUTLOOK.COM

Telefax 3142113156

=54 Real de Minas Teléfonos: 6443890- 3007771467 -3144742065
Tarrere 13 No. 42-46 Centro Teléfono: 5522259
Agina Webn www instenalcobusaramanga.edu.co
Bucaramanga, Colambis
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&, ENTREGR A TITULG DE ARRENDAMIENTO EL ESPACIC DE TERRENO.PARA EL FUNCIONAMIENTO.DE LA CAFETERIA - DE ~L t - UN ESPACIO
QUE, EN ESTOS

OBJETC DEL SEGURD-

CON SUJECION A LAS CONDICIONES GENWERALES DE LA POLIZA QUE SE ANEXAN.ECUOIO0B, QUE FORMAN ‘PARTE INTEGRANTE DE IR’ "MISM}\ ¥ QUE EL MEGW
TOMADOR DECLARAN HABER RECIBIRG Y FASTA EL LIMITE DE VRALOR RSEGURNJO SENAL}\DO EN CADA AHPP.R UROS DEL ESTADC GARANTIZA:

CUYOC:0BJETO ES

DESTINADO PARA L& ELABORACION Y VENTA DE ALIMENTOS, BAQUETES''Y BEBEIDAS - UN COMEDOR!ESCOLAR CON CARACTEE 2 . TN
ESPACLOS INSTITUOCIONALES, SE PRESIE EL SERVICIO DE QAFETERIA ESCOLAR, .Y SE QFREZCAN A FPRECIOS . ACCESIBLES CON‘?ORME AL MERCADO, PRODUCTOS COI“’ESTIBLES
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] QUEDA EXPRESAMENTE CONVENIDO QUE LAS OBLIGACIONES DE SEGUROS DEL ESTADO S: A 'SE REFIERE UNICAMENTE

| PARA EFECTOS DE NOTIFICACIONES LA DIRECCION DE SEGUROS DEL ESTADO.S.A.-ES CALLE 86 NO. 45A 1, TELEFONO 7421444 BOGOTA, D.C.

Fl M el ]

GARANTIA(S) QUE SE ESPECIFICAN EN ESTE CUADRO.

NOTA: SEGUROS DE ESTADO S.A SE RESERVA EL DERECHO DE.REVISAR Y HACER ACOMPANAMIENTU AL RIESGO ASU

0 DURANTE LA VIGENCIA'DE LA PRESENTE
POLIZA, POR LO TANTD EL ASEGURADOR COMO EL TOMADOR; PRESTARAN SU COLABORACION ‘
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PLAN DE SANEAMIENTO CAFETERIA INSTENALCO

PROPONENTE MARIA RODRIGUEZ

BUCARAMANGA, 2023
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INTRODUCCION

plan de saneamiento es disefiado con el fin de orientar al personal que tabora en la cafeteria INSTENALCO, sobre los diferentes
ocedimientos a realizar para garantizar la limpieza y desinfeccién de los elementos e instalaciones para ofrecer a nuestros usuarios
| espacio libre de contaminacion que pueda afectar su estado de salud, ademas de brindar un ambiente agradable para desarrollar

prestacion del servicic de alimentacién en la cafeterfa escolar.
ite plan contempla los diferentes programas que garantizarén la calidad e inocuidad de los alimentos y que se desarrolla con el

‘mpromiso y patticipacién de todos los actores implicados:

o Programa de limpieza y desinfeccion
s Programa de controi de plagas y roedores.
¢ Programa de manejo de residuos sélidos.

e Programa uso de agua segura.

1. PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

pragrama de limpieza y desinfeccion es un conjunto de actividades que se aplican en la cafeteria escolar INSTENALCO cuyo
2posito es reducir, eliminar y evitar la proliferacidon de microarganismos presentes en los equipos, supeificies, personal,
fumentaria, planta fisica, area de preparacién de alimentos y en general en las areas de la cafeteria, haciendo de este un sitio

timo en calidad e higiene para la prestacion del servicio.
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1.1 Infroduccion

stablecer los procedimientos de limpieza y desinfeccidn de las Instalaciones fisicas, superficies, equipos, menaje y personal
anipulador de alimentos; permitiendo optimizar las condiciones sanitarias que propenden a la inocuidad de los alimentos
eparados, se considera una condicion vital para garantizar las condiciones de salud de los usuarios de la cafeteria escolar, Maria
»driguez se compromete a ser garante de la prestacion de un servicio de cafeterfa acorde al cumplimiento legal, las normas
tablecidas por INSTENALCO como ente control y la ética en la operacion como principio fundamental para la creacion del

ograma de limpieza y desinfeccion.
1.2 OBJETIVO

arantizar que las areas, superficies, equipos, utensiiios y materias primas se encuentren en condiciones éptimas de limpieza y
isinfeccién para controlar los riesgos de contaminacion en los alimentos y/o preparaciones ofrecidas a la comunidad educativa

STENALCO durante la prestacion del servicic de cafeterfa.
1.3 ALCANCE

ite procedimiento se aplicara en la cafeteria escolar INSTENALCOS especificamente en: Areas (cocina, comedor). Supetficies

lesones, mesas, gabinetes, entrepaiios y/o anagueles). Ambiente. Equipos y/o utensilios: Tales comoa licuadora, nevera, estufa,

%
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rno convencional, horno microondas menaje, ollas, cuberterfia, entre otros. Materias primas y/o Insumos que entren en contacto

n el alimento, en las diferentes etapas de la preparacion de los mismos.

1.4 MARCO TEORICO

ira la comprension de este programa, es preciso Identificar y comprender ciertas definiciones claves, que permitan vislumbrar las
tividades que se deben realizar en cada situacién a que se dé lugar.

slacionando asi las siguientes:

glene de los Alimentos: Son el conjunto de medidas preventivas necesarias para garantizar la seguridad, limpieza y calidad de
; alimentos en cualquier etapa de su manejo.

mpieza: Es el proceso o |la operacion de eliminacion de residuos visibles, gue pueden ser de alimentos, desechos como
ipaques u otras materias extranas o indeseables.

isinfeccién descontaminacion: Es el tratamiento fisico-quimico o bioldgico aplicado a las superficies limpias en contacio con el
mento con el fin de destruir las células vegetativas de los microorganismos que pueden ocasionar riesgos para la salud publica y
jucir sustancialmente el ndmero de otros microorganismos indeseables, sin que dicho tratamiento afecte adversamente la calidad

nocuidad del alimento.



QN@&»NM@ nmmam.mw&m.m

Aﬂ.n.\m&nmﬁ\_n% evcofares

itergente en polvo biodegradable: Producto en polvo usado para la limpieza simple en general. Es el que conocemos
mercialmente como Fab, Rindex entre otros, el cual se utiliza disolviendo en agua, para asi obtener una solucién jabonosa.

ssinfectante o hipociorito de sodio: El hipoclorito de sodio es el que comercialmente conocemos como limpido, ajax o hipoclor,
I sU etiqueta tienen una concentracion de 5.25%; es de resaltar que la tabla de oo:oms:.mgo:om de Hipoclorito de sodio, solo
lica para los desinfectantes anteriormente descritos.

is soluciones con este agente se preparan de acuerdo al uso que se e vaya a dar, con la concentracién medidas en partes por
lion, es decir mg de soluto por litro de solucion.

lucion desinfectante: Una solucion desinfectante cominmente es una solucion “liquida” preparada a partir de un desinfectante
o disuelto en un solvente a concentracion escogida o requerida; en nusstro caso Ifmpido (hipoclorito) y agua.

anipulador de alimentos: Es toda persona que interviene directamente y, aunque sea en forma ocasional, en actividades de
sricacién, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

CARACTERIZACION DE LA CAFETERIA INSTENALCO

Con que areas dispone para la prestacion del servicio COCINA

No. De bafios dispone para la unidad de servicio 1 — BANO PROFESORES
Cuantos lavamos dispone para el servicio 1 — BANO PROFESORES
Disponibilidad de bodega NO

Espacios utilizados para prestar el servicio SALON COMEDOR
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Presencia sifones, grietas o huecos en el area de NO
almacenamiento de alimentos o cocina
Espacios baldios, lotes u espacios cercanos a las unidades | NO
que puedan ser rgservorio de plagas o vectores

Dias de recoleccion final de residuos solidos lunes, miércoles y viernes
Horario de recoleccidn de residuos solidos 7:00 PM

Disponibilidad de espacio para punto ecolagico Sl

Cuenta con agua potable en ila unidad del servicio Si

Mencione el proveedor de agua potable Acueducto de Bucaramanga
Que plaga observa usted en su unidad de servicio NINGUNA

\do la caracterizacion de la cafeteria INSTENALCO se orientan las acciones de limpieza y desinfeccidén de acuerdo al itinerario de
eo vy limpieza para la prestacién del servicio.

ITINERARIO DE ASEQ Y LIMPIEZA CAFETERIA INSTENALCO

Lo
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Aseo de
comedor_cafeteria al

Cocina al inicio y despues

‘n

Recipientes
almacenamiento dfa de

inicio, despues de e de cada descanso o 21 ecencion de materia
almuerzo y al finalizar la. tiempo de camida P fima
jornada P
R —_ U |
o

Nevera dia de recepcion
materia prima y cuando
se genere un derrame
inmediato

Punto ecologico diario en
{a noche

sara la prestacién
del servido

Cocina

Lavado recurrente (diario
finalizada jornada o usa)

Lavado profundo
(semanal)

Contingencias (cada
vez que se presente
un derrame o se
afecte la inocuidad)
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Recipiente

cenamiento de

alimentos
Recoleccion de residuos, |-
._um..:m__. y trapear Ewp.. R

:omedor cafeteria | 0

sntes de residuos

Semi-critico

ve: No genera proliferacion de plagas o microorganismos patégenos

,_r‘mvon._omm.wo..«‘m.m.,nmm_o"_

{oh° | Ante algiin derrame se .

procede-a realizar
{recogida,
mmmm:.,ﬂ.,n.mn.na: con
hipoclorito y trapear)

Ante algin derrame se
procede a realizar
(recogida,
desinfeccién con
hipoclorito y trapear)

%
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mi-critico: Puede generar proiiferacién de plagas, microorganismos contaminacidn cruzada
ftico: Riesgo de contaminacidn Cruzada inminente

uy critico: Riesgo de generar afectaciones a la salubridad del lugar y proliferacién de plagas.

ANEJO DE AGENTES QUIMICOS PARA LAS ACTIVIDADES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
ictores a tener en cuenta para la preparacion de las soluciones detergentes y desinfectantes.

= Manipular siempre en lugares ventilacion adecuada.

» Realizar las preparaciones cada vez que se realicen los procesos de limpieza y desinfeccion.

= Almacenar las soluciones en recipientes con las siguientes caracterfsticas.
- Envase plastico no de vidrio.
- No traslucidos opacos.
- Con tapa hermética.
- Eirecipiente debe ser de uso exclusivo para el producto. Preparacion de solucién detergente.

* Identificar la cantidad de elementos y materiales a los cuales se les realizara la limpieza, para determinar la cantidad y
concentracion de solucion detergente que va a preparar.

« En un recipiente de material adecuado, preferiblemente plastico, preparar la solucién detergente, midiendo la cantidad de
detergente indicado (10 gr por cucharada), para el volumen de agua requerido. (Ver tabla 1)

» Una vez realizado el procedimiento anterior, se debe agitar constantemente ia solucion durante 40 segundos para lograr que
esta sea uniforme y aplicar sobre la superficie.
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hia 1. Cantidad de detergente requericio para preparar soluciones detergentes.

CANTIDAD DE DETERGENTE EN GRAMOS

Volumen de agua - Mesones, Paredes y techos Pisos y servicios
(litros) utensilios y sanitarios
equipos
(I _ 10 10 10
5 | 50 50 50
10 100 100 100
15 150 150 150
20 200 200 200
25 _ 250 250 250
30 300 300 300

i PROCEDRIMIENTOS

i.1 PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDAR DE LIMPIEZA Y DESINFECCION:

sponsable: manipulador de alimenios /auxiliar servicios generales
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T i Gl b ELEMENTOS
APLICACIO | - LIMPIEZA - DESINFECCION . -~ | FRECUENCIA |~ .0 oo
'AREDES Y La desinfeccion se realiza Limpieza y
‘ECHOS 1. Use guantes plasticos y tapabocas para | después de la limpieza, asi: | Desinfeccion Tapabocas
iniciar la actividad. 1. Prepare una solucién de | una vez por Guantes plasticos
2. Recoja todos los equipos, menaje y hipoclorito de 4mi por cada | semana Cepillo
demas elementos que se encuentre en las | 1litro agua en un balde Agua
supetrficies. plastico. Detergente.
3. Retire el polvo y suciedad con una 2. Sumerja una toalla limpia Hipoclorito.
toalla limpia y seca. en la solucion de hipoclorito Toallas

4. Prepare solucidén de agua con
detergente y con una esponja abrasiva,
cepillo o escoba para que restriegue piso,
paredes, mesones.

5. Enjuague con abundante agua se deja

escurrir

aplique en el area y deja
actuar por 30 minutos

3. No enjuague

pR
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'/ENTANAS

1. Use guantes plasticos para iniciar
actividad. .
2. Recoja los residuos de grasa y polvo
dispongalos en una bolsa plastica.

3. Prepare una solucion de agua con
detergente y restriegue el area con
esponja,

4. Enjuague con abundante agua

L.a desinfeccion se realiza

después de la limpieza, asi

1. Prepare una solucién de
hipoclorito de 4ml por cada
tiitro agua en un balde
plastico,

2. Sumerja una toalla limpia
en la solucién de hipoclorito
3. Aplique en el area y dejar
actuar por 30 minutos.

4. No enjuague.

Limpieza y
Desinfeccion
una vez por
semana

Tapabocas

Guantes plasticos

Cepillo
Agua
Detergente.
Hipodlorito.
Toallas.

Bolsa plastica

TESON

1. Use guantes plasticos y tapabocas vmqm
iniciar la actividad,

2. Recoja todos los equipos, menaje y
demas elementos que se encuentre en las
superficies del meson.

3. Recoja los residuos y disponganlos en

una bolsa plastica.

La desinfeccion se realiza
después de la limpieza, asi:
1. Prepare una solucién de
hipoclorito de 4ml por cada
1litro agua en un balde

plastico.

Limpieza y
Desinfeccién a

diario

Tapabocas
Guantes plasticos
Agua

Detergente.
Hipoclorito.
Toallas.

Bolsa plastica

Xl
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4. Prepare una solucién de agua con
detergente y restriegue con esponja hasta
remover grasa y suciedad.

5. Enjuague con abundante agua y se
deja escurrir

2. Sumerja una toalla limpia
en la solucién de
hipoclorito.

3. Aplique en el area y deja
actuar por 30 minutos

4. No enjuague

1SS0S

1. Use guantes plasticos y tapabocas para
iniciar actividad.

2. Barra de adentro hacia afuera,
moviendo equipos (sonidos, estufa y
nevera).

3. Recoja los residuos y dispdngalos en
bolsa plastica.

4. Prepare solucion de agua con
detergente y cepille hasta remover grasa y
mugre de la superficie.

5. Enjuague con abundante agua y se

deja escurrir

La desinfeccién se realiza
después de la limpieza, asi:

1. Prepare una solucion de
hipociorito de 4m| por cada
1litro agua en un balde
plastico.

2. Sumerja un trapero
limpio en la solucién de
hipoclorito.

3. Aplique en el area y deje
actuar por 30 minutos

4. No enjuague

Limpiezay
Desinfeccion a

diario

Tapabocas
Guantes plésticos
Escoba.
Recogedor

Bolsa plastica
Balde plastico
Agua

Detergente.

Hipoclorito

X%
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UERTA

1. Use guantes plasticos y tapabocas
para iniciar la actividad

2. Tome una toalla limpia y seca.

3. Recoja el polvo.

4. Prepare solucién con detergente y con
esponja abrasiva restriegue hasta que
remueva la mugre y grasa del area.

5. Enjuague con abundante agua y deje

escurrir

La desinfeccién se realiza
después de la limpieza, asi:
1. Prepare una solucién de
jmﬁoo_ozwo de 4ml por cada
1litro de agua en un balde
plastico.

2. Sumerja una toalla limpia
en la solucién de hipoclorito
y aplique en el area y deje
actuar por 30 minutos

3. No enjuague

Limpieza y
Desinfeccion
una vez por

seimana

Tapabocas
Guantes plasticos.
Toallas,

Ezsponja abrasiva
Balde plastico
Agua

Detergente,

Hipoclorito

ANECAS

1. Use guantes plasticos y tapabocas para
iniciar la actividad.

2. Amarre la bolsa de los residuos y aisle
de manera transitoria evitando posibles
focos de contaminacién.

3. Prepare una solucion de agua con

detergente y con una esponja abrasiva o

La desinfeccion se realiza
después de la limpieza, asf:
1. Prepare una solucién de
hipociorito de 5ml por cada
Hlitro de agua en un balde

plastico.

Limpieza y
desinfeccidn

diaria

Tapabocas.
Guantes plasticos.
Toallas.

Esponja y/o cepillo
Baide plastico
Agua

Detergente.

YO0
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cepillo restriegue piso, paredes y tapade | 2. Sumerja una toalla en la Hipoclorito
la caneca. solucion de hipoclorito
4, Enjuague con abundante agua se deja | 3. Aplique en el area deje
esourrir actuar por 10 minutos.
4. No enjuague
MBIENTE | N.A La desinfeccidn se realizara | La desinfeccion Atomizador
diariamente asi: se aplica por Agua
1. Prepare una solucion de | aspersidén y se Hipoclorito
hipoclorito de 2ml por cada | hace a diario.
1litro agua. Minimo 2 veces
2. Apligue por aspersion al dia (antes de
(roctar), iniciando desde la | iniciar labores,
parte alta del servicio y despues del
dejar caer hasta el piso. almuerzo)
LATOS, 1. Use guantes plasticos y tapabocas para | La desinfeccion se realiza Limpieza y Tapabocas
ASQS, iniciar esta actividad. después de la limpieza, asi: | desinfeccién a Guantes plasticos.
OCILLOS 2. Retire los restos de comida y 1. Prepare una solucion de | diario Toallas
dispéngalos en una bolsa plastica de hipoclorito de 2ml por Esponja y/o cepillo
UBIERTOS | residucs organicos, Balde plastico

x5
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SUCHARA
ENEDORE
Y
UCHILLOS

3. Prepare una solucidn de agua con
detergente y con una esponja restriegue
hasta remover la mugre y la grasa del
utensitio.

4. Enjuague con abundante agua v deje
escurrir

cada tlitro de agua en
un balde plastico.

2. Sumerja platos, vasos y
pocillos y deje actuar
por 10 minutos.

3. Deje escurrir. No

enjuagar.

¢ Agua
+ Detergente.

¢ Hipoclorito.

EVERA
SJONGELA
‘OR

1. Use guantes plasticos y tapabocas para
iniciar esta actividad.

2. Retire de la nevera todos los alimentos
y residuos, estos Ultimos dispdngalos en
una bolsa plastica de residuos organicos.
3. Prepare una solucion de agua con
detergente y con una esponja restriegue
hasta remover la suciedad del area.

4. Con una toalla limpia y seca reitere la

suciedad disuelta en ef detergente,

La desinfeccion se realiza
después de la limpieza, asi:
1. _u_.mvm_.m. una solucién de
hipoclorito de 2mil por cada
1litro de agua en un balde
plastico. ,
2. Sumerja una toalla limpia
en solucion de hipoclorito vy
aplique en el area deje
actuar por 1 minuto

3. Deje secar no enjuague

Limpieza y
desinfeccion

una vez por

semana

e Tapabocas

¢ Guantes plasticos,
¢ Bolsa plastica,

e Toallas,

e Esponja.

e Balde plastico

s Agua

o Detergente.

e Hipoclorito

o
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iSTUFA/ 1. Use guantes plasticos y tapabocas para | La desinfeccién se realiza Limpieza y Tapabocas

IORNO iniciar esta actividad después de la limpieza, asi: | desinfeccién Guantes plasticos,
2. Retire los residuos, dispongalos en una | 1. Prepare una solucién de | debe hacerse Bolsa plastica,
bolsa pléstica de residuos orgénicos. hipoclorito de 2ml por cada | diario. Toallas,
3. Prepare una solucién de agua con 1litro de agua en un balde Esponja abrasiva
detergente/desengrasante y con una plastico. Balde plastico
esponja abrasiva restriegue hasta remover | 2. Sumerja una toalla limpia Agua Detergente/
la grasa y suciedad. en la solucién de hipoclorito Desengrasante
4. Con una toalla limpia y seca reitere la y aplique en la estufa deje Hipoclorito
suciedad disuelta en el detergente actuar por 1 minuto.

3. No enjuague
ICUADOR | 1. Use guantes plasticos para iniciar esta | La desinfeccién se realiza Limpieza y Tapabocas

1

actividad.
2. Desenrosque la base de la licuadora,

retire los restos de alimentos y

después de la limpieza, asi:
1. Prepare una solucion de

hipoclorito de 2ml por cada

desinfeccion a

diaric a diario

Guantes plasticos,
Bolsa plastica,
toallas,

Esponja

¥
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dispéngalos en una bolsa plastica de
residuos organicos.

3. Prepare una solucion de agua con
detergente y frote con esponja la base de
la licuadora y el vaso.

4. Enjuague con abundante agua y deje

escurrir

1litro de agua en un balde
plastico.

2, Sumerjaelvaso vy la
base de la licuadora en Ia
solucion de hipoclorito vy
deje actuar por 1 minuto.
3. Deje escurrir. No

enjuagar

Balde plastico
Agua
Detergente

Hipoclorito

AVAMANO
Y
WCCESORI
18

1. Use guantes plasticos y tapabocas para
iniciar la actividad,

2. Recoja elementos de aseo que se
encuentren en el lavamanos y accesorios.
3. Retire con una toalla limpia y seca el
polvo y suciedad adherida.

4. Prepare solucion de agua con
detergente y restriegue con esponja
abrasiva hasta remover la suciedad del

lavamanas y sus accesorios.

La desinfeccitn se realiza
despues de la limpieza, asi:
1. Prepare una solucion de
hipoclorito de 5ml por cada
1litro agua en un balde
pléastico.

2. Sumerja una toalla limpia
en la solucion de
hipocloritc.

3. Aplique en el area y deje

actuar por 30 minutos.

Limpieza y
desinfeccion se

realiza a diario

Tapabocas
Guantes plasticos
Toallas,

Esponja abrasiva
Agua

Detergente.

Hipoclorito

X9
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5. Enjuague con abundante agua y se

deja escurrir

4. No enjuague

LLAS Y
IESAS

1. Use guantes plasticos y tapabocas para
iniciar la actividad

2. Tome una toalla limpia y seca recoja los
residuos de alimentos y dispdngalos en
una bolsa piastica.

3. Prepare solucion de agua con
detergente y con una esponja abrasiva
restriegue hasta remover la Sc‘@«m y grasa
del area.

4. Enjuague con abundante agua y deje

escurir

Desinfeccion se realiza
después de la limpleza, asi:
1. Prepare una solucion de
hipoclorito de 2 ml por cada
1 litro agua en un balde
plastico.

2. Sumerja una toalla limpia
en la solucion de
hipoclorito,

3. Apligue en el area y deje
actuar por 10 minutos

4. No enjuague.

Limpieza y
Desinfeccion a
diario, entre

comidas.

Tapabocas
Guantes plasticos
Toallas

Esponja abrasiva
Agua

detergente

hipoclorito

%A
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\REA DE LIMPIEZA DESINFECCION FRECUENCIA | ELEMENTOS
\PLICACIO

i

‘RUTAS Y 1. Use guantes plasticos y tapabocas para | La desinfeccidn se realiza Limpieza y ¢ Tapabocas
'ERDURAS | iniciar la actividad. después de la limpieza, asi: | Desinfeccidn se | ¢ Guantes Plasticos,

2. Seleccione las frutas y verduras de
acuerdo a su aspecto flsico como la
apariencia, uniformidad (tamafio, forma,
color, madurez) y ausencia de defectos.
3. Sumerja en un recipiente plastico con
agua limpia las frutas/verduras escogidas
removiendo completamente la suciedad,
4, Elimine la parte sucia y/o en mal estado
con el cuchillo limpio,

5. Enjuague con abundante agua se deja

escurrir

1. Prepare una solucidn de
hipoclorito de 3ml por cada
1 litro agua en un balde
plastico.

2. Sumeria las
frutasfverduras y deje
actuar por 3 minufos.

3. Enjuague con abundante
agua,

La desinfeccién de la fruta,
fa puede realizar también
con vinagre blanco
preparando una solucion
que contenga mitad vinagre

blanco y mitad agua.

hace a diario, de
acuerdo alas
preparaciones
estabiecidas en
el ciclo de

ments.

e Cugchillo

e Recipiente plastico
e Agua

s Hipoclorito/ vinagre

blanco

4G
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JBSERVACIONES: Recuerde dejar registro de fas actividades de limpieza y desinfeccion en el formato registro limpieza y

esinfeccion.

MARIA RODRIGUEZ CAFETERIA

FORMATO REGISTRO UIRAPIEZA Y DESINFECCION

TA | AT B T IR e ST

<\
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6 CONCENTRACIONES DE DESINFECTANTE A EMPLEAR

\limentos, areas, superficies o equipos a

Hipoclorito Comercial mi/l. de agua

Tiempo de exposicion

lesinfectar

‘rutas y verduras 3 ml* 1t de agua 3 minutos
Safios (superficies y accesorios) 5mb* 11t agua 30 minutos
denaje y Cubiertos 2mi*1it de agua 10 minutos
iquipos de Cocina (nevera, estufa, etc.) 2mi*tlt de agua 1 minuto
sotina(superficies y mesones) 4ml * it de agua 30 minutos
salon/comedor (Superficies) 4 mi* 11t de agua 30 minutos
fesas y Sillas del Comedor 2ml* 1it de agua 10 minutos
sanecas, Traperos y utensilios de aseo 5ml*fit de agua 10min
wmbientes 2ml * It de agua N.A
YBSERVACIONES: _

1 Usar jeringas sin agujas para la dosificacion de la solucién de Hipaclorito de forma exclusiva para cada area, conservar en un lugar libre de

ontaminacion y lejos del alcance de los nifios y nifias.

| Emplear baldes y/o recipientes plasticos exclusivos para cada area, emplear escobas, cepillos, traperos y demas elementos de aseo

xclusivos por drea.

sciones preventivas.




AﬁNonﬁ\n %m&.ﬁ@&mh

ﬂ.%nmss_@, escolares

Ei personal manipulador que ha sido bien instruido respecto al conjunto de responsabilidades que abarca su labor, puede lievar
a cabo la ejecucion de actividades de manera sinérgica, haciendo uso consciente y eficiente de los utensilios y productos.
Los elementos como escobas, traperos, o cepillos largos de cerdas duras empleados para llevar a cabo las labores de limpieza,
hajo Ninguna circunstancia pueden ser usados para realizar la limpieza de mesas, mesones o menaje de cocina.

Los elementos empleados para la limpieza de las unidades sanitarias, deberan ser para su exclusivo de estas, y no podran ser
empleados en las labores de limpieza de ninguna de las otras areas del comedor.

Las acciones previas a la desinfeccién, entendidas estas como barrer los pisos y limplar las superficies, garantizan la asepsia
de los procesos, y disminuyen considerablemente las cantidades de desinfectante a emplear.

Las esponjillas deben ser de acero inoxidable y deben hacerse cambio cada 8 dias.

Los pafios o limpiones deben lavarse al finalizar la actividad debe ser de color especifico por area y no deben utilizarse en ofra
labor diferente a la estipulada, el cambio sera de manera quincenal o antes si se considera necesario los colores seran

estipulados asi:

Verde: cocina

Rojo: comedor y cafeteria

Blanco: Nevera y equipos de congelacion

NN N NN

;ciones correctivas.

v Realizar las acciones de pre alistamiento previo a los procesos de limpieza y desinfeccion, a fin de optimizar los procedimientos
y disminuir riesgos de contaminacion.

v Determinar la eleccion y uso de los productos quimicos para la limpieza y desinfeccion con de acuerdo a la normatividad
sanitaria, y con caracteristicas ideales para el desarrollo de los procesos.

v Llevar a cabo la preparacion de soluciones detergentes y desinfectantes de acuerdo al protocolo establecido; dan garantia del
cumplimiento y compromiso con la conservacion de las inocuidad de los alimentos a través de estas acciones.

v Verificar el buen estado de los elementos como esponjas, cepillos, escobas, traperos, etc, para el desarrollo de las actividades,
y realizar el cambio pertinente de estos cuando sea necesario.

v Almacenar de manera exclusiva los utensilios y elementos quimicos de limpieza y desinfeccién, como medida organizacion y

prevencion de posible contaminacion cruzada.
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v' Erradicar el uso de limpiones u ofros elementos de tela para la limpieza de manos, mesones, menaje o equipos, buscando
mitigar el riesgo de generacién de proliferacion bacteriana y contaminacion cruzada.

v Realizar Capacitacion continuada al personal manipulador de alimentos, reforzando de manera especial en los aspectos de
mayor debilidad o dificultad, que puedan ver perjudicados los procesos de limpieza y desinfeccion.,

ROTOCOLO LAVADO DE MANOS

« Antes de comenzar a trabajar y cada vez que se interrumpe por algin motivo.
s Antes y después de manipuiar alimentos crudos y cocidos,

e H..:mmo de manipular dinero.

» Luego de utilizar el pafiuelo para toser, estornudar o limpiarse la nariz.

s luego de manipular basura. ‘

¢ Luego de hacer uso del bafio.

s Siha estado en contacto con animales o insectos.

¢ Siha utilizado insecticidas, veneno, etc.

o |Las ufias siempre deben estar cortas y limpias.

o Seque correctamente las manos utilizando toallas desechables.

e Por uitimo el lavado de manos debe hacerse antes y después de cualquier actividad.
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3 Marco tedrico

control integrado de plagas tiene diferentes términos, definiciones y referencias de acuerdo a la labor, sector productivo o ubicacion
la actividad, a continuacion se describen los conceptos més asociados a los tipos de plagas mas comunes en los hogares infantiles

sus actividades de prevencion y control.
3.1 TERMINOS Y DEFINICIONES.

stividad de Saneamiento Ambiental. Son aquellas acciones que se realizan para corregir, prevenir y/o mejorar las condiciones

1bientales que rodean, o que son influenciadas por un proyecto o actividad.

'bo: Comida o preparacién presentada en formas y lugares adecuados para su consumo por los animales-plaga. Puede contener
su composicion un veneno dirigido a ellos.

‘estacién: Es la presencia y multiplicacion de plagas que pueden contaminar o deteriorar los alimentos, materias primas y/o
wumos.

aga: Cualguier animal, incluyendo, pero no limitado, a aves, roedores, artropodos o quirdpteros que puedan ocasionar o
ntaminar los alimentos de manera directa o indirecta.

zguicida: Se entiende por plaguicida a cualquier sustancia destinada a prevenir, destruir, atraer, repeler o combatir cualquier
Iga.
ntrol Quimico: Es la aplicacion de sustancias quimicas para el control de plagas por cualquiera de sus metodos (aspersion,

bulizacién, termonebulizacion, aplicacion de geles, cebamiento)

%0
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ontrol Fisico: Actividades necesarias para el soporte del control quimico de plagas o ahuyentar diferentes tipos de voladores ©
1pedir su paso ejemplo (angeos y lamparas de luz uv), dentro de los controles fisicos del control integrado de plagas se encuentran

s actividades de limpieza y desinfeccién y el mansjo de residuos.

Jmigacién por aspersion: La Fumigacion mediante aspersion consiste en rociar a gran presién pequefias gotas de insecticidas o
aguicidas por medio de un dispositivo, que gracias a un mecanismo de bombeo al vacio, disparara a fravés de una varilla permitiendo

rigirlo a los lugares exactos seccionados por el técnico fumigador, logrando introducirlo hasta los lugares mas reconditos donde

Jleda esconderse la plaga.

4 MEDIDAS PREVENTIVAS EN LA CAFETERIA

X o
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DIAGNOSTICO

w

ESTABLECER
5 MEDIDAS DE [~}
ﬁ@m CONTROL i
Fisicos
Protocolo de CONTROL CONTROL _,wc_q__.nom
ecanicos
Aseoy INDIRECTO DIRECTO Biolbgicos
Ummm:*mnn&:.«. i - ‘ q
!
REGISTRO

1s medidas preventivas son las medidas mas eficaces para eliminar y evitar la creacion de lugares que actiien como focos para el
ssarrollo de plagas, la unidad de servicio deberd cumplir con las siguientes medidas:
o Mantener limpias las areas donde se encuentran las canecas de basura, emplear bolsas plasticas, colocar tapas a las
canecas conocer la frecuencia de recoleccion de residuos. | __

o Proteger todas las aberturas de la cafeteria del medio exterior con mallas, cedazo, angeos.

o8
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« Proteger los espacios entre pared y techo con angeo si existen

e Instalar ldminas de metal o hule en las puertas que dan al exterior de la cafeteria.

e Mantener el orden en la cafeteria durante todo el tiempo.

¢ Deben mantenerse los alimentos y materias primas bien cerrados

e Recoger los residuos en las distintas areas de la cafeteria una vez se generen.

s Enlas 4reas de la cafeteria donde existan sifones deben tener rejilla en perfecto estado

e La cafeteria debe contar con buena iluminacién y ventilacion.

e Guardar la distancia entre los equipos de cocina (estufa, nevera) con respecto a las paredes que facilite la inspeccion.
s Mantener el orden en la cocina retirando los equipos de cocina y utensilios que no se usen con frecuencia.

» Inspeccionar con frecuencia las zonas mas vulnerables de la presencia de plagas y roedores

IAGNOSTICO
Jnque en el momento no se evidencia plagas y no se tiene el riesgo de tener una fuente o foco cercano se debe estar alertas en

150 de identificar una plaga por lo tanto se recomienda medir el grado de infestacion de acuerdo a la siguiente tabla

)L AGAS DBJETO " GRADO DE INFESTACION
JE NULO BAJO ~ MEDIO ALTO
JESINSECTACION (0) (1) (2) _ (3)

sucarach#

2A
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No se evidencian,
ni reportan por
parte de
operarios internos
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Reporte verbal
por

identificacion  visual

esporadica de

Reporte verbal por
identificacion visual
frecuente de heces,
piel, alas u otros del

Reporte verbal de
identificacion visual
por personal en sitio
de la plaga viva o

Zancudo 0 externos de heces, piel, | Insecto, muerta durante el
S excrementos, _m;mm u otros del - Por personal. dia o la plaga
! hecaes, huellas, insecto, por personal capturada.
consumo de de la Unidado de la
jormiga cehos ni empresa wvmqma.o.am
capturas. del servicio en sitio.
ILAGAS O_w._m._.n... GRADO DE INFESTACION
JE NULO BAJO MEDIO ALTO
JESRATIZACION (0) (1) (2) (3)
wata No se evidencian, | Reporte verbal por Reporte verbal por Reporte verbal de
ni reportan por identificacion visual | identificacion visual | identificacion visual
parte de personal | esporadica de frecuente de por personal o de la
internos o excremento, heces, | excremento, heces, | empresa operadora
externos de consumo de cebos, consumo de cebos, del servicio de
) excrementos, por personal o de la | por personal odela | fumigacion en sitio
taton heces, huellas, empresa operadora | empresa operadora | de la plaga viva o
consumo de del servicio del servicio de muerta durante el
cebos ni fumigacidn en sitio. fumigacion en sitio. dfa o la plaga
capturas. capturada.

4.1 Procedimisntos Operatives Estandar para la Prevencion de Aparicién de Plagas

S\
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Gafotorias oscolures
\REA DE PROCEDIMIENTO FRECUENCIA ELEMENTOS RESPONSABLE
\PLICACION
JAFETERIA 1. Verifique diariamente | Diariamente Registre las observaciones | Manipulador de
las condiciones de _ en el formato alimentos

de inspeccién de
limpleza y desinfeccién

de la cafeteria hermeticidad.
2. Verifique las
condiciones de
hermeticidad (fisuras,
aberturas en
angeos/malias, sifones
y rejillas; aberturas de
puertas; claraboyas y
otras aberturas) de ia

cocina
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MARIA RDDRIGUET CAFETERIA
FORMATC AEGISTRO RERMETICIBAD

TGA AsEA FIURAS | oS TR FUFRTASHY OBV (OPAECTNAS RESPONLAELE
£ONTE EHIANAS i

el

-

5 MEDIDAS CORRECTIVAS EN LA UNIDAD DE SERVICIO

4 cafeteria escolar deberd contar con asesoria de una empresa experta que cuente con licencia expedida por a Secretaria

Yepartamental de Salud, cuando se identifique plagas, quienes seran los encargados de realizar el proceso de fumigacion.

3| control de plagas se hace de una manera integrada; el control integrado es un concepto globalizador que incluye el conjunto de

ictividades dirigidas a controlar las poblaciones animales nocivas de forma selectiva y especifica, limitando al mismo tiempo el

mpacto sobre la salud, el costo y el deterioro medioambiental.

2| control integrado debe estar orientado al Analisis de Puntos Criticos de Control (APCC)
cada etapa de la cadena alimentaria el cual es el pensamiento

el cual esta sentado sobre un programa
s6lido previo de prerrequisitos, el APPC, se puede implementar sobre
il gue va dirigido la unidad de servicio.

_a evidencia para el mansjo y control de plagas es el soporte de fumigacion, la ficha técnica del proveedor y los formatos de

wermeticidad.
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6 MEDIDAS PERMANENTES DE CONTROL DE PLAGAS

1s medidas permanentes de oosﬁam de plagas abarcan dos tipos:

ontrol fisico: Este se encamina a prevenir el ingreso y proliferacion de plagas a las instalaciones y diversas areas de la cafeteria
barcando las siguientes acciones.

ara impedir la obtencién de alimentos.

« Mantener bien cerrados los recipientes que contengan productos.

* Limpiar y desinfectar todas las suciedades en las diferentes superficies siguiendo el protocolo establecido en el programa de
limpieza y desinfeccion.

° Mantener la zona de manipulacién de alimentos, bodega e instalaciones sanitarias limpias, desinfectadas y ordenadas segun
el protocolo establecido en el programa de limpieza y desinfeccién.

* Mantener una adecuada limpieza y desinfeccion de los utensilios, siguiendo el protocolo establecido en el programa de limpieza
y desinfeccion.

* Llevar a cabo la disposicion de residuos sdlidos generados en la planta siguiendo el protocolo establecido en el respectivo
programa manejo integrado de residuos solidos. Para reducir las areas de infestacién.

* Retirar de los comedores los materiales, equipos u objetos que no se estén usando dentro o fuera de estos.

« Para imposibilitar que las plagas encuentren refugio, deben mantenerse todas las 4reas y servicios higiénicos debidamente
limpios y ordenados, siguiendo los protocolos establecidos en el respectivo programa de limpieza y desinfeccién.

> No permitir el ingreso de gatos, perros u otro animal doméstico o mascota a las instalaciones de la cafeteria escolar.

ontrol quimico: Este tipo de control, hace referencia a la erradicacion de plagas mediante la realizacion de actividades que
volucran el uso de agentes quimicos, los cuales deben ser manipulados por personal con la capacitacién competente (empresas
» furnigacion con licencia).

A%
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CCIONES DE EJECUCION EN LA CAFETERIA
anto los controles fisicos, como los controles quimicos serén aplicados

)8 controles fisicos seran adoptados diariamente por el personal manipulador de alimentos, buscando evitar el ingreso y
oliferacion de cualquier tipo de plagas en la cafeteria escolar.

Los controles quimicos seréan efectuados de la siguiente manera:
» Se realizaran las fumigaciones con una periodicidad mensual o después de largos periodos de receso o cese de actividades.
> El control quimico sera efectuado por parte de una empresa certificada y con personal idéneo y competente para llevar a cabo
tal actividad. Seran aplicados por una entidad idénea, que cuente con la respectiva autorizacién emitida por la autoridad
sanitaria competente, y sus actividades cubrirdn la aplicacion de Rodenticida, Pesticida, insecticida y Desinfeccion.

:ciones previas a la fumigacion.
e Evacuar los alimentos, cubiertos, vasos, platos, efc., personas que se encuentren en las zonas donde se va a realizar la
fumigacion.
e Programar la fumigacién cuando no se este prestando el servicio puede ser en fines de semana o pericdos de vacaciones
o Evitar que las personas diferentes al técnico se encuentren en el area mientras se realiza la fumigacion.
e No fumar, comer o beber durante la aplicacion de los productos en las 4reas a tratar.
o Lavary desinfectar pisos, paredes, marcos de las ventanas y puertas.

Acciones posteriores a la fumigacion.

= Las personas, no deben ingresar al area tratada duranie una hora.

A4
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« [-avar todas aquellas areas en las cuales es preciso realizar {a manipulacién de alimentos.

« $e debe realizar un lavado limpieza y desinfeccion de todos los utensilios, siguiendo los protocolos establecidos en el
programa de limpieza y dssinfeccion.

« Sitios como techos, pisos, paredes, marcos de las ventanas y puertas no se deben lavar después de tres dias luego de la
fumigacion para dejar activar el insecticida, cuya accion es residual provocando la muerte de insectos voladores y rastreros
€OMo mMoscos, cucarachas y hormigas,

» Mantener aseados los sitios de acopio de residuos solidos.
Apciones a raalizar después del préximo control.

= Aseo y desinfeccién constante de todas y cada una de las areas de trabajo, equipos y utensitios.
= Evitar que las canecas que se encuentran dentro y fuera del Servicio, permanezcan destapadas.
» Yigilar que todos los alimentos que se hayan utilizados, queden debidamente tapados hasta su nuevo uso.

» Realizar una adecuada rotacion de productos en almacenamiento, a fin de evitar la presencia de alimentos en descomposicion,
ya que dicho factor, puede ser foco de ingreso de cucarachas.

ich&s técnicas sustancias de fumigacién y coniingencias (Ver anexos)

CONTINGENCIAS POR

agente Quimico Modo de uso PRECAUCIONES Y INTOXICACION

ADVERTENCIAS DE USO:

aS
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RACUMIN POLVO
Registro Sanitario
AGSP - 253-2005.
NVIMA No. 2007V-
)004312 CATEGORIA
"OXICOLOGICA |
IXTREMADAMENTE
"OXICO

Presentacion: Scbre de
50 gramos:

Polvo se esparce
directamente en los
caminos y bocas de las
cuevas de los roedores,
para que se adhiera a su
cuerpo siendo ingerido al
asearse. Para aplicar
Se recomienda utilizar
guantes.

Como ceho mezcle una
parte de RACUMIN con
15 partes de comida en
buen estado; puede ser
harina de maiz o trigo,
carne o pescado,
Cologue pequefias
cantidades por los
lugares donde se
presentan las ratas.
Reponga diariamente los
cebos consumidos. Las
ratas mueren a los 3-5
dias después de haber
ingerido el cebo.

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

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

e | as existencias de producto
deben ser apiladas metddicamente
y marcadas claramente de forma
que puedan ser identificadas e
inspeccionadas faciimente; los
envases se deben almacenar
verticalmente y se debe limitar la
altura de las pilas, para evitar
desperfectos por aplastamiento.
l.os envases no deben estar
almacenados directamente en el
suelo, sino preferentemente sobre
estibas y apartados de la pared,
para permitir la ventilacion.
= Todas las existencias se deben
inspeccionar regularmente, para

e En ¢aso de intoxicacion del operario
llame al médico inmediatamente o lleve
el paciente al médico y muéstrele la
etiqueta.

e Si el paciente esta consciente,
provogque el vamito.

s El paclente no debe ingerir alimento
o bebida alguna.

e Si cae a los ojos, enjuaguelos con
agua pura durante 10 a 15 minutos.

e En caso de contaminacion sobre la
piel, lave con abundante agua y jabon.
GUIA PARA EL MEDICO

e |.a Vitamina K es el tratamiento
especifico.

e Previa medicidn del tiempo de
protrombina y valoracién clinica del
paciente, se decide la aplicacién de
vitamina K, 20 mg L.V. lento, 5 mg por
minuto. Se debe valorar nuevamente el
PT en 3 horas y repetir la dosis de
vitamina K

do
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Deseche en forma
segura los cebos no
consumidores por los
roedores.

detectar signos de deterioro o
pérdida.

3L ATTANEX CEBO
JATA CUCARACHAS
JLTRA GEL 2,15%

Utilice EPP y aplique con
el dispositivo en zonas
donde se observan los
rastreros, solo para uso
descrito por parte del
proveedor de
fumigacion.

Utilizar solamente en areas
provistas de ventilacion y
extraccion apropiadas

Cerrar los recipientes
herméticamente y mantenerlos en
lugar seco, fresco y bien ventilado.
Almacenar en un lugar accesible
s0l0 a personas autorizadas.
Almacenar en envase original.
Mantener alejado de la luz directa
del sol. Manténgase separado de
alimentos, bebidas y piensos.
Evitar el contacto con la piel, ojos y
ropa. Mantenga separadas las
ropas de trabajo del resto del
vestuario. Lavarse las manos antes
de los descansos e
inmediatamente después de
manipular la sustancia. Al terminar
el trabajo, lavarse inmediatamente
las manos o, dado el caso,
ducharse. Quitarse

Trasladar al aire libre. Mantener al
afectado en posicion lateral estable y
bien abrigada.

Llamar inmediatamente a uh médico o
a un centro de informacion
toxicologica.

Lavar con abundante agua. Consultar
a un médico si aparece y persiste una
irritacién

Enjuagar inmediatamente con
abundante agua, también debajo de
los parpados, al menos durante 15
minutos. Después de los primeros 5
minutos retirar los ientes de contacto,
si presentes, y continuar enjuagando el
ojo. Consultar a un médico si aparece
y persiste una irritacion.

Nunca dar algo por la boca a un
apersona inconsciente. No inducir el
vomito. Enjuagar la boca.

A
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inmediatamente la ropa
contaminada y reutilizar la ropa
solamente después de una
limpieza a fondo.

En caso de derrames

Evitar el contacto con los
productos derramados o las
superficies contaminadas, Utilicese
equipo de proteccién individual,
protéjase con guantes, gafas y
ropa de seguridad.

Evitar que penetre en las aguas
supetficiales, el alcantarillado y
aguas subterraneas. Una vez
derramado el producto no es
reutilizable. Recoger con un
producto absorbente inerte (por
ejemplo, arena, diatomita)

No provocar el vomito. Llamar
inmediatamente a un médico 6 a un
centro de informacion toxicoldgica

Si se ingiere en cantidades
significativas puede provocar: Letargo,
Debilidad, Cansancio, Masculo rigidez,
espasmos musculares.

Ningun efecto especifico conocido.
Ningun sintoma especifico conocido
En caso de contacto con la piel lavar
inmediatamente con abundante agua y
jabén.

En caso de ingestiones significativas
debe considerarse la realizacion de un
lavado gastrico en las dos primeras
horas. Asimismo, la administracion de
carhon activado y sulfato de sodio es
siempre recomendable.

({LERAT PELLETS
jyngenta S.A
edenticida

Manipulacion Medidas
de orden técnico
{Recomendaciones):
Antes de utilizar el
producto, lea
cuidadosamente y siga
las indicaciones
entregadas en la

Almacenamiento Almacenar el
producto en su envase original
cerrado. Proteger de la luz, el frio y
la humedad. Mantener fuera del
alcance de nifios, personas no
autorizadas y animales. Medidas
de orden técnico: Fisica y
quimicamente, el producto es

EN CASO DE SOSPECHA DE UNA
INTOXICACION, detener el trabajo v

buscar de inmediato asistencia médica.

Retirar al Afectado de la zona de
peligro, mantenerio abrigado y en
reposo. Inhalacion: Llevar a la persona
afectada a un lugar fresco y bien
ventilado. Como precaucion, llamar a

A%
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etiqueta y en esta Hoja
de Seguridad. .
Precauciones a tomar:
Evitar cualquier posible
contacto con la boca,
piel y ojos. Evitar la
inhalacion de humos y
vapores. Se debe contar
con equipos eficientes
de extraccion de gases
en los lugares operativos
con exposicion, las areas
de trabajo deben estar
bien ventiladas. No
comer, beber ni fumar
durante la manipulacion.
Utilizar equipo de
proteccion personal.
Lavarse las manos antes
de comer, beber, fumar,
o0 ir al bafio. Ademas de
las medidas que
normalmente se toman
en el trabajo con
quimicos como el
llenado a prueba de

estable como minimo durante 2
afos, si se almacena en el
recipiente de venta original sin
abrir, a temperatura ambiente,
Condiciones de almacenamiento:
Almacenar en el recipiente de
venta original sin abrir, a
temperatura ambiente. Proteger de
faluz, el frio y la humedad.
Almacenar separado de bebidas,
alimentos, forraje y medicamentos.
Embaiajes recomendados y no
adecuados por el Proveedor: No
almacenar el producto en otros
envases a embalajes que no sean
los propios del producto,

Medidas de emergencia a tomar
si hay derrame del material:
Humedecer con agua
cuidadosamente el material sélido
para evitar gue se disperse. Juntar
el material en recipientes bien
cerrados, marcados especialmente
o bien en bolsas plasticas. Lavar al
area del derrame con chorros de
agua. Debe impedirse gue las

un médico. Contacto con los ojos:
Lavar los ojos con agua limpia durante
15 minutos al menos, manteniendo los
parpados abiertos. Acudir a un médico
si las molestias persisten. Ingestion:
Acudir al médico inmediatamente.
Mostrar el envase, su etiqueta o bien
esta Hoja de Seguridad. No inducir el
vomito. En caso que el afectado esté
inconsciente, no administrar nada por
boca y mantenerlo acostado de fado.
Bajo ninguna circunstancia suministrar
leche, bebidas alcohdlicas, sedantes o
analgésicos. Contacto con la piel:
Retirar toda la ropa contaminada y
lavar las zonas del cuserpo afectadas
con abundante jabdn y agua,
incluyendo el pelo y las ufias. Llame de
inmediato a un médico si persisten
molestias.

Recomendaciones para el tratamiento
médico. Antidoto: Vitamina K1.

Q94
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polvos vy los equipos de
medicion (incluyendo los
extractores de polvos),
se deben implementar
medidas de proteccidn
personai para evitar el
posible contacto con el
producto. Mantener
alejados a los animales
domésticos del cebo. .
Recomendaciones sobre
manipulacion: Usar
elementos de proteccion
personal recomendados
para evitar cualquier
posible contacto con el
producto

aguas de lavado penstren en ios
sumideros superficiales. El
producto derramado no puede ser
reutilizado y se debe eliminar. No
debe llegar a canalizaciones,
desaglies o pozos. Eliminar e
producto hajo las normativas
locales y de acuerdo al organismo
competente. Sino es posible una
eliminacién segura, contactarse
con el fabricante, el distribuidor o el
representante local. No contaminar
las aguas y desaglies. Los
derrames o la descarga
incontrolada en cursos de agua
deben comunicarse a la autoridad
competente. Elementos y equipos
de proteccion personal para atacar
ta emergencia: Utilizar ropa de
algodon resistente y equipo de
proteccion adecuado como
guantes de nitrilo/ vinilo y zapatos
resistentes a productos quimicos.
Precauciones personales: Evite el
contacto directo o por inhalacion
con el producto. Utilice equipo de
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proteccion adecuado.

dafios al medio ambiente: Evite
que el producto llegue a aguas
superficiales o subterraneas.

posible y disponga los desechos
del derrame en recipientes
cerrados y marcados para su
posterior eliminacién por
incineracion.

Precauciones a tomar para evitar

Contenga el derrame lo mas pronto

7 PLAN DE CONTINGENCIA PARA EL CONTROL DE PLAGAS

3AGA

ACCIONES INMEDIATAS

ACCIONES DE CONTROL

{ormigas:

.as hormigas que generalmente invaden
agpacios cerrados estan expuestas que

atraén este tipo de insectcs asociadas a
estes de comida o dulces

Las hormigas son atraidas por azicar o
restos de alimento como huesos de
pollo, arroz preparado etc. para el control
de esto se requiere un adecuado uso de
los sistemas de almacenamiento de
residuos y una esfricta higiene de las
zonas destinadas al depdsito de
basuras, otro tipo de hormigas pueden
estar atraidas por alimentos dulces como
fa panela, el azlcar, galletas, pan o
algun alimento dulce, para lo que se

Reforzar las medidas
permanentes de control de
plagas, descritas en el
numeral 2.6

Informar al administrador si
fas medidas no son efectivas
y se requiere atencion
especial por un ente experto
como secretaria de salud o
un proveedor del servicio de
control de plagas.
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recomienda una constante limpieza de
fos contenedores y revision constante
para garantizar que se almacenan en
contenedores con buen sistema de
sellado.

sucarachas (Blatarias)

sualquier alimento o resto de alimento
jenera gran atraccion a este tipo de
slagas las cuales son las de mayor
fificultad de controlar, recomienda realizar
avado cpn agua caliente.

una vez se observe la presencia de este
rastrero se debe identificar su tamafio y
zona donde se encuentre a fin de revisar
si fue encontrado en una zona de
almacenamiento ¢ cerca a alguna zona
donde se conservan alimentos
preparados de forma transitoria, es
importante realizar lavado inmediato de
la zona identificar si airededor de donde
se observo la plaga existen huevos y
retirar de forma fisica, si en las zonas de
observacion existen puntos criticos como
enfrepafios, paredes mesones,
estanteria o diferentes zonas de dificil
acceso se recomienda realizar lavado
con agua caliente

Las cucarachas son atraidas por
cualquier tipo de alimento preparado o
no y el mayor control fisico que puede
garantizar la erradicacion de la plaga es

Reforzar las medidas
permanentes de control de
plagas, descritas en el
numerai 2.6

Informar al administrador si
las medidas no son efectivas
y se requiere atencion
especial por un ente experto
como secretaria de salud o
un proveedor del servicio de
control de plagas.

Realizar inspeccion de
hermeticidad y las acciones
gue demanden para su
control

(02
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el estricto aseo del servicio de cocinag, la
estufa debe limpiarse diariamente y las
zonas de lavaplatos deben contar con
rejillas a modo de cribado para evitar el
ingreso de los rastreros por el sistema de
desagiie. Hacer revision constante de las
zonas de almacenamiento de los
alimentos y realizar limpieza inmediata
de cualquier derrame que se pueda
presentar.

floscas ¥ Zancudos

Istos voladores estan asociados a
liferentes focos de proliferacion, las
noscas son atraidas por los alimentos o
yasuras descubiertas o incluso
radecuada gestion de los residuos, al ser
wladoras también pueden provenir de
ocos de proliferacion ajenos al hogar de
ienestal, para esto se pueden
mplementar la postura de angeos o
yarreras que impidan el ingreso a zonas
le cocing.

En caso de que se observen gran
cantidad de moscas es importante
mantener alimentos tapados e identificar
si cerca de la cocina ha basuras
destapadas o matetia fecal expuesta.
Para el caso de los zancudos es
importante tener en cuerita que desde el
foco de su zona de reproduccion esta
plaga tiene un radio de accidon de 100
metros y que las fuentes de generacion
son especificamente aguas estancadas,
para el control de esta plaga se sugiere
realizar inspeccion constante del hogar
comunitario y sus alrededores a fin de

Reforzar las medidas
permanentes de control de
plagas, descritas en el
numeral 2.6

Informar al administrador si
las medidas no son efectivas
y se requiere atencion
especial por un ente experto
comao secretaria de salfud o
un proveedor del servicio de
control de plagas.

Realizar inspeccion de
hermeticidad y las acciones

L5
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identificar zonas de estancamiento de
aguas como jardines etc.

En los dos casos se puede utilizar
[Amparas UV, o controles fisicos como la
conocida raqueta eléctrica mata
mosgquito.

gue demanden para su
control

toedores

\l igual que las cucarachas los ratones
son plagas especialmente atraidas por los
ilimentos inadecuadamente almacenados
in el sewicio de cocina, es importante
Jentificar los focos de proliferacion en
‘onas de almacenamiento de alimentos,
ealizar ¢stricto lavado de las zonas de
ilmacenamiento de residuos y cumplir con
as horarlos de retiro y recoleccion de
yvasuras por parte del servicio publico de
iS€0,

Realizar inspecciones en zonas de jardin
y lugares donde se encuentren
desaglies a fin de garantizar que
cuentan con rejillas que impidan el paso
a roedores.

Este tipo de plagas requiere el llamado a
servicio especializado de control de
plagas debido a que por el ser un hogar
comunitario con presencia de personal
infantil no se recomienda el conirol
guimico casero por parte de personas
inexpertas en el tema.

Reforzar las medidas
permanentes de control de
plagas, descritas en el
numeral 2.6

Informar al administrador si
las medidas no son efectivas
y se requiere atencion
especial por un ente experto
como secretaria de salud o
un proveedor del servicio de
control de plagas.

Realizar inspeccion de
hermeticidad y las acciones
que demanden para su
control

\O4
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3. PROGRAMA MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

troduccion

a generacion de desechos sélidos es parte indisoluble de las actividades que se realizan en la cafeteria escolar. Es por ello que
sulta esencial el establecimiento de esquemas y medidas de manejo de residuos sélidos que aseguren y garanticen una excelente
ilidad de los alimentos que alli se procesan; ademas, de la proteccion del medio ambiente a que estamos comprometidos todos

s Colombianos.

arco Tedrico

dlombia cuenta con un extenso marco legal entorno a la gestion integral de los residuos de acuerdo a sus caracteristicas, manejo y
ternativas de tratamiento, a continuacion, se muestran los términos y definiciones més relevantes asociados a la generacion de

siduos en los hogares comunitarios

IRMINOS Y DEFINICIONES.

esiducs Sdlides: Los residuos sélidos generados en cualquier jugar de los restaurantes escolares y en desarrollo de su actividad,
Ie no presentan riesgos para la salud humana yfo el medio ambiente son clasificados de la siguiente forma.

L0
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ovimiento interno de Residuos: Inciuye la actividad de Desempapelamiento y el traslado de las bolsas de residuos dentro del
>gar infantil, segln areas de generacién como: Cocina, bafios, salones

olsas de Residuos: Material de embalaje para la disposicion temporal de los residucs dentro de las instalaciones del jardin
fantil,

enerador: Toda persona natural o juridica que dentro de sus actividades produzca residuos de cualquier caracteristica como
eciclable, Ordinario, Peligroso, Biodegradable.

esiduos Posconsumao: En Colombia existen residuos que son entregados a programas de logistica que recogen residuos como:
mbillas, baterias, aerosoles de fumigacion, electrodomésticos dados de baja, llantas etc, gue son nuevamente _:om:_gom en la
adena de produccion recuperando manejando responsablemente los residucs,

egregacion: Es una actividad fundamental para la gestion adecuada de los residuos y consiste en separar los colores mediante
1 ¢odigo de colores previamente establecido por el marco legal Colombiano.

estion de Residuos: Es un conjunto de actividades enfocado en dar un manejo adecuado de los residuos desde la generacién,
ygregacion, movimiento interno, entrega ai gestor autorizado o empresa piblica de aseo, movimiento externo y disposicion final.

esiduos Liquidos: Son fluidos residuales que han cumplido su ciclo de uso en cualquier actividad y que contienen una carga de
»ntaminantes o sustancias ajenas a su composicion natural, para los hogares infantiles principalmente se componen de las aguas
:siduates producto de los procesos de preparacion de alimentos e higienizacién de areas y utensilios.

rganicos: Son los restos_quimicos o naturales que se descompone facilmente en el ambiente. En esta clasificacién se encuentra:

sgetales, residuos alimenticios no infectados, madera y otros residuos gue pueden ser transformados facilmente en materia
‘ganica.

(OO
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eciclables: son aquellos que no se descomponen facilmente y se pueden volver a utilizar como materia prima para otros
oductos: papel, plastico, chatarra, vidrio, telas, partes de equipos dafiados o en desuso

ENTIFICACION Y CARACTERIZACION DE LOS RESIDUOS SOLIDOS.

)s procesos de fransformacion de alimentos en |a cafeteria escolar generan los residuos solidos identificados a continuacion:

asiduos sofidos organicos biodegradables: Cascaras, semillas, sobrantes de comida, entre otros.

asiduos sodlidos inorganicos: Bolsas plasticas, envases plasticos, botellas plasticas, papel, cartén, cubetas de huevo.

Limpieza y Desinfeccion de recipientes y areas de almacenamiento.

personal maniputador de alimentos ser el responsable de llevar a cabo el desarrollo de las siguientes actividades:

o Desocupar diariamente los recipientes contenedores de residuos sélidos,

= Realizar la limpieza y desinfeccidn de los recipientes de recoleccion de residuos sélidos, de acuerdo al proceso establecido en
el programa de limpieza y desinfeccion (ver programa de limpieza y desinfeccion; procedimiento de limpieza y desinfeccion de
recipientes y tapa para la disposicion de residuos sélidos). tal actividad debera ser realizada una vez finalizada la jornada.

reomendaciones Generalss.
a} Cada bolsa se debera sellar correctamente, para evitar proliferacion de insectos y bacterias. Esta podra ser negra o de color

segun el tipo de residuo,
b) Cada caneca coniendra su bolsa y debera estar tapada.

(O
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¢) No se debera llenar por completo la bolsa con los residuos sélides, para evitar que al cerrarla se derramen estos residuos y

generen contaminacion.
d) El area en la cual se disponen los recipientes para almacenamiento de residuos sdlidos, debera permanecer siempre limpia 'y

ordenada.

¢} Los contenedores deberan ser lavados y desinfectados cada vez que se desocupan.

f) Elpersonal manipulador de alimentos, deberd lavar y desinfectar sus manos al finalizar las acciones de disposicion de residuos
solidos, y limpieza y desinfeccién de recipientes contenedores.

1 OBJETIVOS

1.1 General
anejar los residuos solidos (organicos e inorganicos) de forma que evite ia contaminacion y/o deterioro de alimentos, areas,

spendencias o equipos, del medio ambiente, la proliferacién de plagas, observando las normas pertinentes.

Establecer una guia de colores respecto a la normatividad colombiana
Guiar a los manipuladores de alimentos en la separacion adecuada de los residuos solidos.

Generar lineamiento para el control e higiene asociado al manejo de residuos

2 ALCANCE
programa de residuos sélidos, estd orientado hacia un adecuado manejo en la recoleccion, almacenamiento y disposicion

initaria final de los desechos que se generan durante los procesos de recepcion, preparacién y servido de alimentos en la cafeteria

scdiar. .
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Clasificacion de los residuos solidos

© . RESIDUDS "
APROVECHABLES

Plastico
Cartdn -
Vidrio
Papel .
Metales

g &

» debe realizar separacion de residuos sélidos en la cafeteria escolar de acuerdo a la resolucién 2184 de 2019
sponer de bolsas de colores asi:

, por {o tanto, se debe

slsa blanca: para la disposicion de los residuos aprovechables como plastico, cartdn, vidrio, papel y metales
»isa verde: para depositar los residuos organicos como restos de comida, desechos agricolas

slsa negra: para almacenar los residuos no aprovechables como el papel higiénico, servilletas, papeles y cartones contaminados o
icios, papeles melalizados.

acticas usuales en el manejo de los residuos solidos
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RESPONSABLE

MARQUE SEGUN CORRESPONDA

C: CUMPLE, NC: NO CUMPLE, NA NO APLICA, CUANDO NC DEBE REGISTRAR LAS ACCICNES

CORRECTIVAS.
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DECRETO 3075 DE 1997
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BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)

INTRODUCCION

MARIA RODRIGUEZ — comprometida con la ética en la operacion de sus procesos ha
establecido una serie de herramientas documentales con el objetivo de fortalecer la
competencia y experticia de los manipuladores de alimentos con el objetivo de garantizar la
inocuidad de los alimentos.

El presente documento incluye, las condiciones de recibo, transporte, recepcion, elaboracion y
almacenamiento de los alimentos, los requisitos que deben cumplir los manipuladores de
alimentos, en el cumplimiento de cada uno de los procedimientos y su soporte frente a las
normas vigentes.

L os criterios que incluye el presente manual de buenas practicas de manufactura (BPM) hacen
parte de un marco légico creado para el fortalecimiento de las competencias de los
manipuladores de la cafeteria administrada por MARIA RODRIGUEZ con la intencion de
disminuir e! riesgo de contaminacién en cada uno de los procesos que se llevan a cabo
diariamente.

JUSTIFICACION

De acuerdo con el marco legal Colombiano, principaimente el decreto 3075 de 1997 y la
rasolucion 2674 de 2013, donde refiere que todo establecimiento que prepare, envase, procese,
almacene, distribuya y/o comercialice alimentos de cualquier tipo debe asegurar la calidad de
los productos hasta el consumidor final.

La preparacion de alimentos se puede catalogar como una actividad de alto riesgo, ya que su
principal objetivo es dar a los nifios y las nifias productos sanos, de excelente calidad y
seguridad en el momento de consumirtos, para evitar las enfermedades transmitidas a traves
de los alimenios.

10
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Este manual tiene como finalidad brindar un documento de consulta e informacién a las
personas manipuladoras que laboran en la cafeteria administrada por MARIA RODRIGUEZ
sobre los procesos de compras, transporte, recibo, almacenamiento, preparacion, servido v
distribucion; a fin de que siempre tengan presentes y desarrollen sus actividades diarias con las
normas minimas de higiene, evitando de esta forma las enfermedades de origen alimentario.

El cumplimiento de estos propésitos redundara en beneficios para la salud y nutricion de los
ninos y ninas de la Institucion Educativa Nacional de Comercio.

OBJETIVOS

Documentar las herramientas asociadas a las buenas practicas de manufactura como una guia
practica para las manipuladoras de alimentos de la cafeteria administrada por MARIA
RODRIGUEZ, dando cumplimiento a la normatividad sanitaria vigente y propendiendo a la
inocuidad alimentaria en cada unc de los puntos criticos del proceso.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

*» Prevenir enfermedades alimentarias evitando la contaminacién y/o aiteracién de los
productos alimenticios.

<+ Reforzar y aplicar las normas higiénicas sanitarias al personal que manipula alimentos de la

cafeteria administrada por MARIA RODRIGUEZ

Identificar y evitar las posibles causas de contaminacion de los alimentos.

Dar a conocer el procedimiento de compras que se realiza para asegurar la disponibilidad

de materias primas de excelente calidad y en el tiempo requerido para cumplir con el cacio

de menus y oferta de alimentos de ia cafeteria escolar.

< Dar a conocer e implementar el procedimiento de transporte para verificar que se cumplan
los requisitos legales vigentes para el transporte de alimentos que adquiera la cafeteria.

< Dar a conocer e implementar el procedimiento de recibo para identificar que los productos
despachados por los proveedores correspondan en calidad v cantidad a los solicitados por
el contratista.

% Dar a conocer e implementar el procedimiento de Almacenamiento para mantener la calidad
con la cual se adquirieron los alimentos hasta el momento de su preparacion y consumo en
la cafeteria administrada por MARIA RODRIGUEZ.

<+ Definir e implementar el procedimiento de preparacion de los alimentos para asegurar la

calidad fisicoquimica, microbiolégica y nutricicnal de los alimentos suministrados a Ia

comunidad educativa de INSTENALCO.

N
0’0
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ALCANCE

E! presente Manual de Buenas Practicas de Manufacturas (BPM) aplica a todos los procesos,
compra, transporte, recibo, almacenamiento, preparacion, servido y distribucién de los
alimentos que van a ser suministrados a la comunidad educativa de INSTENALCO, hasta la
verificacion del cumplimiento de normas y procesos para asegurar una adecuada condicion
sanitaria y de seguridad de todas las actividades que tienen retacion con la salud de la poblacion
atendida.

ORGANIGRAMA BPM

MARIA RODRIGUEZ

Representante legal

NUTRICIONISTA

v

JEFE DE COMPRAS

L .a

AUXILIARES DE PROVEEDORES
BODEGA ReECIBO Y

L

MANIPULADORES DE
ALIMENTOS
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DEFINICIONES

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA: Son los principios bésicos y practicas generales
de higiene en la manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento,
transporte y distribucion de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que
los productos se fabriqguen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos
inherentes a la produccion.

ALIMENTO ADULTERADQ: E! alimento adulterado es aquel al cual se le hayan sustituido parte
de ios elementos constituyentes, reemplazandolos o no por otras sustancias.

b. Que haya sido adicionado por sustancias no auforizadas.

c. Que haya sido sometido a tratamientos que disimulen u oculten sus condiciones originales
d. Que por deficiencias en su calidad normal hayan sido disimuladas u ocultadas en forma
fraudulenta sus condiciones originales.

ALIMENTO ALTERADQ: Alimento que sufre modificacion o degradacidn, parcial o total, de los
constituyentes que le son propios, por agentes fisicos, quimicos o biolégices.

ALIMENTO CONTAMINADO: Alimento que contiene agentes y/o sustancias exiranas de
cualquier naturaleza en cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales, o en
su defecto en normas reconocidas internacionalmente.

ALIMENTC DE MAYOR RIESGDO EN SALUD PUBLICA: Alimenio que, en razén a sus
caracteristicas de composicion especialmente en sus contenidos de nutrientes, actividad
acuosa y pH, favorece el crecimiento microbiano y por consiguiente, cualquier deficiencia en su
proceso, puede ocasionar trastornos a la salud del consumidor.

ALIMENTO PERECEDERQ: El alimento que, en razén de su composicion, caracteristicas
fisico-quimicas y bioldgicas, pueda experimentar alteracion de diversa naturaleza en un tiempo
determinado y que, por lo tanto, exige condiciones especiales de proceso, conservacion,
almacenamiento, transporte y expendio.

AUTORIDAD SANITARIA COMPETENTE: Por autoridad competente se entiende al Instituto
Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos INVIMA y a las Direcciones Territoriales
de Salud, que, de acuerdo con la Ley, ejercen funciones de inspeccion, vigilancia y control, y
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adoptan las acciones de prevencidn y seguimiento para garantizar el cumplimiento a lo
dispuesto en el presente decreto.

BACTERIAS: | as bacterias son microorganismos unicelulares que presentan un tamafio de
algunos micrometros de largo, algunas clases pueden causar intoxicaciones alimentarias si se
permite que se multipliquen y crezcan sin control. (También se les llama microbios o gérmenes.)

CERTIFICADO DE INSPECCION SANITARIA: Fs el documento que expide la autoridad
sanitaria competente para los alimentos o materias primas importadas o de exportacion, en el
cual se hace constar su aptitud para el consumo humano.

CONTAMINACION: Es la presencia de cualquier sustancia o material extrafio en un alimento,
va sean de caracter Quimico, Fisico o Bioldgico o cualquier ofra cosa que haga al alimento
inadecuado para su consumo. _

CONTAMINACION CRUZADA: Ocurre cuando un alimento contaminado entra en “Contacto
Directo” con uno que no lo esta. Cuando se mezclan alimentos cocidos con crudos en platos
que no requieren posterior coccidon como ensaladas, platos frios, tortas con crema, postres, etc.
Cuando hay una mala ubicacién de los alimentos en la heladera.

Generalmente ocurre por el uso de utensilios sucios como también por una mala higiene
personal de quien manipula o vende los alimentos.

CONTAMINACION DIRECTA: Sucede cuando un alimento contaminado infecta a uno que no
lo esta debido al contacto entre ambos, ocurre cuando se mezclan productos cocidos y crudos
va sea en el refrigerador, en la preparacion de estos o en los platos listos para consumo.

CONTAMINACION INDIRECTA: Acontece cuando se trasmiten los contaminantes por medio
de las manos, utensilios, equipos de cocina, mesadas, tablas de cortar, etc. Razon por la cual
la higiene de los mismos luego de haber estado en contacto con alimentos crudos es
indispensable.

CONTAMINACION FISICA: Consiste en la incorporacion de cuerpos extrafios al alimento, que
son mezclados accidentalmente con este durante el almacenamiento, la elaboracién o el
cocinado.

CONTAMINACION QUIMICA: Puede ser ocasionada por mezcla con sustancias quimicas
como: jabones, desinfectantes, combustibles, perfumes, esmalie de ufias, insecticidas y otras.

CONTAMINACION BIOLOGICA: Esla presencia de microorganismos en el alimento, causando
descomposicion, enmohecimiento, dafio, deterioro y fermentacion.

[SA
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DESINFECGCION - DESCONTAMINACION: Fs el tratamiento fisico-quimico o bioldgico
aplicado a las supetficies limpias en contacto con el alimento con el fin de destruir las células
vegetativas de los microorganismos que pueden ocasionar riesgos para la salud publica y
reducir substancialmente el nimero de otres microorganismos indeseables, sin que dicho
tratamiento afecte adversamente la calidad e inocuidad del alimento.

DISENC SANITARIO: Fs el conjunto de caracteristicas que deben reunir las edificaciones,
equipos, uiensilios e instalaciones de los establecimientos dedicados a la fabricacion,
procesamiento, preparacion, almacenamiento, transporte, y expendio con el fin de evitar riesgos
en la calidad e inocuidad de los alimentos.

EQUIPQ: Es el conjunto de maguinaria, utensilios, recipientes, tuberias, vajillas y demas
accesorios gue se empileen en la fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,
fraccionamiento, almacenamiento, distribucion, transporte, y expendio de alimentos y sus
matertas primas.

HIGIENE DE LOS ALIMENTOS: Son el conjunto de medidas preventivas necesarias para
garantizar la seguridad, limpieza y calidad de los alimentos en cualquier etapa de su manejo.

INFESTACION: Es la presencia y multiplicacién de plagas que pueden contaminar o deteriorar
los alimentos y/o materias primas.

INGREDIENTES PRIMARIOS: Son elementos constituyentes de un alimento o materia prima
para alimentos, que una vez sustituido uno de los cuales, el producto deja de ser tal para
convertirse en ofro.

INGREDIENTES SEGUNDARIOS: Son elementos constituyentes de un alimento o materia
prima para alimentos, que, de ser sustituidos, pueden determinar el cambio de las
caracteristicas del producto, aungque este continle siendo el mismo.

INTOXICACION ALIMENTARIA: Es una enfermedad causada por la ingestion de alimentos.

contaminados o en descomposicion.

MANIPUL ADOR DE ALIMENTOS: Es toda persona que interviene directamente y, aunque sea
en forma ocasional, en actividades de fabricacidn, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.
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MATERIA PRIMA: Son las sustancias naturales o artificiales, elaboradas o no, empleadas por
la industria de alimentos para su utilizacién directa, fraccicnamiento o conversion en alimentos
para consumo humano.

MICROORGANISMOS: Son organismos vivientes, de tamafo microscopico, tienen una fase de
crecimiento, reproduccion y muerte; su reproduccion es elevada si las condiciones de
temperatura, tiempo y humedad le son favorables. Estos modifican las propiedades de los
alimentos. Se clasifican aerobios, anaerobios y facultativos, son patdégenos o no he intervienen
en muchos procesos industriales.

NUTRIENTES: Son sustancias conienidas en los alimentos que e organismo utiliza para sus
funciones principales, para elaborar compuestos necesarios en los procesos metabdlicos y los
usa como materias primas para el crecimiento y reparacion de tejidos.

PARASITOS: Un parasito es aquel ser vivo que se nutre a expensas de otro ser vivo de distinta
especie sin aportarle ningun beneficio a este uitimo Los parédsitos pueden ser vegetales o
animales. Existen diversos tipos de parasitos intestinales, los mas comunes entre los gusanos
o helmintos son los Oxiuros, y dentro de ios protozoos, la ameba. Los primeros se pueden
observar a simple vista en las deposiciones, en cambic los Gltimos séio son perceptibles a través
del microscopio. La principal forma de adquirir estos parasitos es a través de la contaminacion
del agua, de frutas, de verduras o de tierra con deposiciones humanas infectadas con sus
huevos, o directamente a través de un manipulador de alimentos con malos hahitos higiénicos
que lo hagan portador de algun parasito. |

PROCESO TECNOLOGICO: Es la secuencia de stapas u operaciones que se aplican a las
materias primas y demas ingredientes para obtener un alimento. Esta definicion incluye la
aperacion de envasado y embalaje del products terminado.

REGISTRO SANITARIO: Es el documento expedido por la autoridad sanitaria competente,
mediante el cual se autoriza a una persona natural o juridica para fabricar, envasar; e Importar
un alimento con destino al consumo humano.

RESTAURANTE O ESTABLECIMIENTC DE CONSUMC DE ALIMENTOS: Es todo
establecimiento destinado a la preparacion, consumo y expendio de alimentos.

SUSTANCIA PELIGROSA: Es toda forma de materiai que durante la fabricacion, manejo,
transporte, almacenamiento o uso pueda generar polvos, humos, gases, vapores, radiaciones
o causar explosién, corrosion, incendio, irritacién, toxicidad, u otra afeccidon que constituya
riesgo para la salud de las personas o causar dafics materiales o deterioro del ambiente.
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VIGILANCIA EPIDEMIOLOGICA DE LAS ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR
ALIMENTOS: Es el conjunto de actividades que permite la recoleccidon de informacion
permanente y continua; tabulacién de esta misma, su anélisis e interpretacion: la toma de
medidas conducentes a prevenir y controlar las enfermedades transmitidas por alimentos y los
factores de riesgo relacionados con las mismas, ademas de la divuigacion y evaluacion del
sistemna.

PROGRAMA DE CONTROL DE PROCESOS

OBJETIVO

Garantizar y vigilar la calidad de los alimentos suminisirados a los usuarios, en cuanto a la
calidad, cantidad, higiene, inocuidad, propiedades nutricionales y organolépticas, para
brindarles una alimentacién sana y nutritiva mediante la implementacién del programa de
aseguramiento de la calidad en toda la cadena de suministros.

ALCANCE

Este programa se implementara en toda la cadena de suministro gue consta de las siguientes
etapas: compra, transporte, recepcion, almacenamiento, preparacion, servido y distribucién, y
a todos los colaboradores involucrados en estas actividades.

RESPONSABLE DEL PROGRAMA

Maria Rodriguez como representante legal es la persona encargada de realizar los procesos
o delegar en su personal manipulador de alimentos, las diferentes actividades donde se
realizaran los controles de calidad y monitoreo en todos los puntos de las etapas de los procesos
productives para la elaboracién y distribucion de la minuta y la oferta de alimentos de ia cafeteria
escolar, al igual que el diligenciamiento de los formatos respectivos; la persona encargada de
las compras sera quien solicite los alimentos con la calidad y cantidad requerida, vy los
manipuladores verificard que lo que se reciba sea 1o que se solicits, |a persona que maneja la
bodega sera quien verificara la calidad de las materias primas y hara las pruebas de calidad.

PROCEDIMIENTO DE EJECUCION

e Compras

o Transporte y Recepcion de materias primas
® Proceso de almacenamiento

e Proceso de preparacion

e Servido y distribucién



PEDIDO Y
COMPRA DE

AL LN AR TV

RECIBO DE

ALIMENTOS
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FLUJOGRAMA DESCRIPTIVO DE LOS PROCESOS OPERATIVOS ESTANDAR

Pida los alimentos de
acuerdo d las minutas v
la oferta de alimentos

ALMACENAMIENT

DISPOSICION DE

RESIDUOS

PREPARACION

astablecida en i
cafeteria, evalué el
cumplimiento de ios
proveedores segun

Verifique cadlidad vy

cantidad de los
alimentos de acuerdo
al pedido.

Con equipos y reciplentes y
previamente limpios,
almacene los  alimenios
seguin  fipe  {refrigeracién, -
congelacion o} $eco). -
Organice en los  espacios
destinados para tal fin.

Redilice la separacién
adecuada en las
fuenies de residuos
orgdnicos e inorgdnicos
de acuerdo a cddiao |

Reclice la preparacion
de los alimentos -
conforme a la minuta
diaria vy nimero de
clientes. Evite
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Si'va de acuerdo ¢ ias
cantidades estipuladas por -
fipo de servicio, evite g
exposicion de los
afimentos.

SERVIDO |
. DISTRRUCION |

Evite manipular dinero v
alimentos

PROCEDIMIENTO Y ACCIONES CORRECTIVAS

En caso de encontrarse que no se lleva a cabo alguno de los procedimientos escritos en este
programa se implementa el plan de mejoramientc en el subsistema detectado, se mejoraran la
cantidad y calidad de las capacitaciones y evaluaciones 2 personal manipulador.

PROCEDIMIENTC DE VERIFICACION

- La verificacién se hara la representante legal sefiora Maria Rodrigusz, o su delegado, quienes
verificaran mediante constantes inspecciones, capacitaciones y evaiuaciones al personal, si las
manipuladoras de alimentos estén dando cumplimientc a este programa vy a los procedimientos
para el aseguramiento de la calidad.

PROCEDIMIENTO DE COMPRAS

OBJETIVO:

Garantizar la disponibilidad de los alimentos en calidad e inocuidad necesarios para la
prestacion del servicio de la cafeteria escolar.
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DEFINICION

La Cafeteria escolar administrada por Maria Redriguez cuenta con un ciclo de menus de 10
dias, disefiado por una nutricionista, un portafolic de servicios que incluye refrigerios en
combos, preparaciones especiales y una oferta amplia de productos alimenticios, el cual es
presentado y avalado por la institucién educativa lo cual &s suministrado por el proponente para
su respectiva implementacién y socializado a los manipuladores de alimentos, para garantizar
la calidad y frescura de los alimentos o materias primas Maria Rodriguez establece Ia compra
de los alimentos para las raciones preparadas de manera diaria al igual que los productos
panificados (churros, hojaldras, empanadas, efc) se compraran de manera diaria y en los
posible directamente a los productores locales para disminuir la intermediacién, lograr mejores
precios y asegurar la calidad de los productos.

Las cantidades y calidades de los alimentos, deben ser ias mejores del mercado, el encargado
de compras maneja listas de mercado de acuerdo a los productos avalados en la propuesta,
por tipo de servicio y a la minuta y oferta de alimentos establecida.

ALCANCE

El procedimiento de compras o realiza Maria Rodriguez, para e} abastecimiento de [a cafeteria
de la institucion educativa y el buen funcionamiento de la misma de acuerdo a la propuesta
avalada en ia presente licitacion.

REGISTRO DEL CONTROL: Este registro y control de las compras se realizara con las
facturas, la lista de pedido de alimentos y el cuaderno de novedades si se llega a presentar lo
cual servird para la toma de decisiones en cuanto ai control de proveedores y de productos.

FLUJOGRAMA DEL PROCESQ



ﬁg%ren'w escolares

PROCEDIMIENTO DE
COMPRAS

DETERMINACION
DE PRODUCTOS

SELECCION DE
I ALIMENTOS

CANTIDADES

SELECCIONAR
PROVEEDQOR

-, TRANSPORTE -

condiciones de
almacenamiento para la
frecuencia de compras

Frecuencia de
compras

diaria

PROGRAMA DE SELECCION Y CONTROL DE PROVEEDORES
Objetivo:

Garantizar la calidad e inocuidad de las materias primas y los empagues de los alimentos
mediante la adecuada seleccion de los proveedores que permita el buen funcionamiento de ia
cafeteria escolar.
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Definicidn

De acuerdo a la definicién “un proveedor puede Ser unz persona o una empresa gque abastece
a otras empresas con existencias y bienes, articulos principalmente, los cuales serdn
transformados para venderlos posteriormente ¢ que directamente se compran para su venta®,
para la cafeteria administrada por Maria Rodriguez, es su responsabilidad garantizar la
disponibilidad de los alimentos e insumos necesarios para garantizar la prestacion del servicio
de alimentacion directamente en la cafeteria INSTENALCO, por lo tanto realiza los siguientes
procesos a nivel administrativo como son:

o ldentificar los alimentos a comprar
o Seleccion de proveedores

e Evaluacién de proveedores

» Control de materia prima

Por lo anterior se relaciona a manera de informacién corta algunos de los requisitos
relacionados y el control realizado a nivel de Ia cafeteria escoiar.

IDENTIFICACION DE LOS ALIMENTOS A COMPRAR

Maria Rodriguez como administrador de Ia cafeteria INSTENALCO, se rige por la propuesta
avalada por las directivas del colegio, para la atencion de la comunidad educativa y clientes
de la cafeteria, por lo cual toma como referencia las minutas avaladas, la oferta de alimentos y
los servicios ofertados para establecer su plan de compras y tiene presente las siguientes
consideraciones:

Para definir las cantidades o volimenes necesarios por cada alimento, se basa en el ciclo de
mends y en la oferta de alimentos, el volumen de usuarios de la cafetferia y las actividades o
eventos a realizarse.

Conocer los criterios de calidad de los alimentos a adquirir, acorde al cumplimiento de la
normatividad vigente en cuanto a rotulado y etiquetado nutricional.

Conocer las necesidades de logistica (tfransporte y entrega de alimentos), estos criterios seran
analizados con los proveedores para determinar las condiciones de entrega y transporte sobre
todo de los alimentos que requieran cadena de frio.
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Conocer los precios actuales e histéricos de los alimentos, se realizara el analisis de los
precios de acuerdo a las cotizaciones y acuerdos comerciales directamente con ios
proveedores, siendo responsabilidad directa Maria Rodriguez como coniratista.

SELECCION DE LOS PRODUCTOS

Todos los productos elaborados y empacados deben cumplir con lo estipuiado con la
resolucion 5109 de 2005 y la resclucién 2492 del 2022 sobre rotulado y etiquetado de los
alimentos.

Productos Lacisos:

La leche liquida entera, en polvo, el yogurt y el kumis deben venir debidamente en empacado
cumpliendo con las normas de calidad.

Productos Carnicos:

Las carnes, en las que consideramos, pollo, res los proveedores deben ser muy bien
clasificados, por ser alimentos altamente perecederos, deben cumplir con las caracteristicas
organolepticas (olor, color, superficie brillante y textura firme al tacto) y mantener la cadena de
frio hasta su lugar de destino.

Los Huevos:

No deben venir untados con estiércol de las mismas aves, ni de sangre o sucios. Los huevos
deben ser frescos, sin malformaciones o colores diferentes. Deben comercializarse en
canastillas o cubetas de forma individual, que los proteja de goipes.

Las verduras:

‘Deben ser frescas de colores fuertes y brillantes.

Tubérculos y Raices:
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Para evitar contaminaciones en el almacenamientc o en el 4rea de produccion del servicio de
alimentos se debe adquirir la papa seca y los tubérculos deben ser frescos y tener un punto
de madurez 6ptimo para que no aparezcan las raicillas en a! almacenamiento, lo que
significaria que estan sobre maduradas.

Abarrotes:

Los productos como aceite, atiin, Harinas, panela, granos y leguminosas secas, sal, aztcar,
las pastas y fideos, las harinas para arepas, chocolate y bebidas achocolatadas, avena,
coladas, maicena, galleteria en general, empaquetados, etc. Deben contar con su empaque
de origen, registro invima, fecha de vencimiento, N° de iote. sin orificio o fisuras, los alimentos
enlatados no deben entregarse en perfecto estado. :

Tabla N° 1 Producto y frecuencia de pedido.

N° | PRODUCTO FRECUENCIA

1 Frutas y verduras Biario

2 Poito Diario

3 Camnes Diario

4 Huevos y Lacteos Diario

5 Granos y Abarrotes Diario

6 Paquetes, galletas, confiteria, Diario/ Semanal *
bebidas industrializadas

7 Panificados, empanadas, flautas | diario
Yy pasteleria en general

Dependiendo la rotacién de los productos se podra hacer varias compras en la semana.
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Selecciéon de proveedores.

Los proveedores aparte de contar con los alimentos, las calidades v las cantidades
necesarias, debe cumplir con una serie de requisitos gue lo hagan idéneo para ser proveedor
de Maria Rodriguez

PROCEDIMIENTO SELECCION DE PROVEEDORES

Maria Rodriguez establece como criterios de seleccion de proveedores quienes cumplan
con los siguientes requisitos.

Criterios Estratégicos: ubicacion, experiencia, disponibilidad, variedad de productos,
rotacién de productos, entre otros.

Criterios Técnicos: cumplimiento en la entrega y calidad de los productos, reposicién
oportuna de productos defectuosos, capacidad y condiciones de la infraestructura, parque
automotor, sistema de operacién, registros y/o conceptos sanitarios y alimentos con
normas de rotulado y etiquetado.

Criterios Comerciales: precio, servicio al cliente, criterios para la seleccion de
proveedores, crédito, cumplimiento de los requisitos legales (facturacion, etc)

Elaborar la lista o portafolic de proveedores y establecer criterios de aceptabilidad y de
calificacion

Se diligenciara el formato directorio de proveedores para consolidar la informacidn del mismo
referente a contacto, productos ofrecidos, en este directorio se encontrara solo los que
cumplan con los requisitos de seleccién de proveedcres.

» El desemperio de los proveedores se evaluara mediante o cumplimiento de los
requisitos exigidos en la seleccion de proveedores, si se observan incumplimientos se
realizara el respectivo cambio.

Control de proveedores
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El control es muy importante para garantizar que los requisitos se cumplan principalmente o
relacionado con la materia prima y la manipulacion de alimentos, en este sentido los
proveedores son aliados para garantizar Ia inocuidad, en este sentido se requiere realizar
control de los proveedores tanto en el cumplimiento de los requisitos administrativos como en
la calidad de las materias primas.

Por tanto, se ha definido el siguiente procedimiento para realizar control de los proveedores

* Registro de control de materias primas e insumos: para realizar el control de
materia prima directamente en el establecimiento de comercio dado que las compras
se hacen diariamente se puede garantizar la calidad del producto alimentario, si el
proveedor no ofrece la materia prima fresca y de buena calidad no se realizara la
compra y se procedera al cambio del mismo.

. Registros de rechazos de materias primas ¢ insumos: En casc de que se presente
un producto no conforme, definido como aquel que no cumple con los criterios de calidad e
inocuidad o condiciones de embalaje o transporte, se realizara el registro respectivo en el
cuaderno novedades, registrando el incumplimiento, por lo cual se tendra como entendido que
este alimento o producto se debe ubicar en la seccién de No conforme, rotulo de color rojo y se
realizara comunicacién con el proveedor para realizar la respectiva devolucion y las acciones
de mejora que se requieran de acuerdo a los hallazgos ideniificados.

Por lo tanto, se tendra encuentra los siguientes aspectos para establecer la aceptacion y
rechazo de los alimentos

CARACTERISTICAS DE LOS PRODUCTOS
Se hace revisién general del producto verificando las siguientes caracteristicas:

“+ CARNES
Tabia N° 1 Verificacidn del estade de recibo de iz carne

ACEPTE RECHACE
Res: Rojo brillante.,
Cerdo: Rosa pélido. Carmne verdosa o café oscuro, descolorida.
Color . .
Grasa: Blanca o amarillents. | Grasa amariila.
Color uniforme, sin manchas.
. - . Superficie viscosa, babosa o con lama.
Firme, elastica y ligeramente . .
Textura Superficie  sanguinolenta con puntos

himeda.
blancos o verdes.

Olor Ligero caracteristico. Mali olor,

Refrigerada a 5°C o menos
Congelada a -18°C o0 menos

Temperatura Sin refrigerar y a mas de 5°C.
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A

mas de -18°C y con signos de

descongelamiento,

% AVES

Tabla N° 2 Verificacion del estado de recibo de aves

ACEPTE RECHACE
Blanco caracteristico, sin
Color decoloracion 0 ligeramente | Carne grisacea, verdosa ¢ amoratada.

rosado.

Pegajosa bajo las alas y por las
Textura Firme, himedo. coyunturas.

Carne blanda.

Limpios y sin rasgaduras_. | Paquetes rotos.

Empaque con .fecha de caducidad sin Sin fecha de caducidad o ya vencida.
cumplirse,
Temperatura | Refrigerada a 5°C o menos. Sin refrigerar y a mas de 5°C.

+ HUEVOS

Tabla N°3 Verificacién del estado de recibo de los husvos

ACEPTE

RECHACE

La yema no se rompe faciimente.

excremento.

Claray La clara se adhiere a la yema | La yema esta aplastada.
yema perfectamente. La clara tiene dos | La clara es aguada.
capas distintas.
. Sin roturas, limpio, sin presencia de | Quebrado, manchado y con
Cascarén

excremento ¢ heces,

<+ LACTEOS

Tabla N° 4 Verificacién del estado de recibo de los lacteos

ACEPTE RECHACE
Procedencia | Pasteurizada. Sin pasteurizar.
Clor Caracteristico. Con olores extranocs.
Sabor Dulce Rancio.
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Quesos: Bordes limpios y enteros.

Quesos: Con particulas extrafias.

Con fecha de caducidad
cumplirse.

sin

Apariencia . } , . Mantequilla: Con particulas extrafias
P Mantequilla: Sin particulas extrafias. q b
o moho,
En recipientes o envases originales .
b g Con recipientes ¢ envases en mal
. en buen estado.
Entrega estado.

Sin fecha de caducidad o ya vencida.

Temperatura | Refrigerada a 5°C o0 menos.

Sin refrigerar y a mas de 5°C.

< ABARROTES

Tabla N° 5 Verificacion del estado de recibo de los abarrotes

vencimiento vigente.

ACEPTE RECHACE
Empaque en buen estado, limpio e
integro. Empagque perforado, roto, con humedad
Secos Sin sefiales de insectos, huevecilios o | o con presencia de moho.
materia extrafa, fechas de | Restos de insectos o huevecillos.
vencimiento vigentes, rotulos
i_ataje, en.k‘)uen estado, sin abolladuras latas abolladas, oxidadas, con
Eniatados | u oxidacién. L. .
. | derrames o escurrimientos, hinchadas o
{en la Que tenga el aval del ICBF, segun icadas
RPP) |ficha técnica, con fecha delP '

Conservas caseras.

< FRUTAS Y YVERDURAS

Tabla N° € Verificacién del estade de recibo de frutas y verduras

ACEPTE

RECHACE

Apariencia

Alimentos limpios de colores intensos.
Alimentos en buen estado v frescos, sin

golpes, raspones o magulladuras.

L.as hortalizas de hoja deben estar libres
de insectos y sin tierra, las hojas deben
ser de colores brillantes y tallos

crujientes.

Las legumbres como las habas, arveja,
frijol etc. deben tener colores intensos, Ia

Hay tierra o suciedad.

Presencia de plagas o animales, de
moho o agujeros

Hay aplastamiento.

Con manchas o colores ajenos a
las caracteristicas de la fruta.

Con una consistencia diferente a la
propia.

Verduras de hojas cuyo exterior
muestre un exceso de hojas
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vaina o las hojas que lo protegen deben | maltratadas y con las puntas
estar integras y el contenido abombado. | carcomidas u oxidadas.

Aroma Caracteristico de cada alimento Olor rancio o a podredumbre

< GALLETERIA, CONFITES Y PAQUETES

Tabla N° 7 Verificacién del estado de recibo de galieteria, confites y paquetes

ACEPTE RECHACE
Alimentes limpios y secos Hay suciedad en el empaque
Alimentos en buen estado y frescos, sin Empaque roto.
golpes, con empagques integros. Presencia de plagas o animales, de
Apariencia Empaques qu_e. cumplan rotulado y | moho o agujet_fos
etiquetado nutricional Hay aplastamiento.
Fecha de vencimiento vigentes Con una consistencia diferente a [a
propia.
Aroma Caracteristico de cada alimento Oior rancio o a podredumbre

Conceptos sanitarios favorables y vigentes emitidos por la autoridad sanitaria
competente para establecimientos donde se fabriquen, procesen, preparen o envasen
alimentos.

El Registre sanitario emitido por la autoridad sanitaria competente, para un alimento: Se
exigira de acuerdo a ia normatividad vigente para Colombia, tal como lo indica la
Resolucion 719 de 2015, donde se establece la clasificacién de alimentos para consumo
humano de acuerdo con el riesgo en salud publica; de acuerdo a esta clasificacion el
Invima expide distintas autorizaciones de comercializacion como son permiso sanitario,
registro sanitario o notificacién sanitaria.

De igual forma se tendra en cuenta lo establecido en el Articulo 37 de la Resolucion 2674
de 2013, donde se exime a los siguientes alimentos de obtener autorizaciones de
comercializacion: :

v Los alimentos naturales que no sean sometidos a ningun proceso de transformacion,
tales como granos, frutas y hortalizas frescas, miel de abejas y ofros productos
apicolas.

v" Los alimentos de origen animal crudos refrigerados o congelados que no hayan sido
sometidos a ningtin precese de transforracion.
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¥ Los alimentos y materias primas producidos en el pais o importados para la utilizacién
exclusiva por la industria y el sector gastronomico en la elaboracién de alimentos y
preparacién de comidas.

v" Los alimentos producidos o importados al Puerto Libre de San Andrés y Providencia,
para la comercializacién y consumo dentro de ese departamento deberan cumplir con
las disposiciones que establece Ia Ley 915 de 2004 o Ia norma que modifique, adicione
o sustituya.

Por lo anterior se realizara solicitud a los proveedores de los conceptos sanitarios de sus
establecimientos de comercio o plantas, y los registros, permisos o notificacién sanitaria a
gue haya lugar, los cuales se tendran disponibles en una carpeta digital para fines
pertinentes y control de la cooperativa.

e Seguimiento de la calidad de los productos suministrados por los proveedores:
para este seguimiento se tendran en cuenta los controles de los alimentos, las
sugerencias, reclamos o peticiones de los clientes de la cafeteria escolar, como
consumidor final, por lo tanto se implementara de Ia siguiente forma:

1. CONTROL EN LA CAFETER}A

Las manipuladoras de alimentos recibe los alimentos y realiza la verificacion de la
calidad e inocuidad de los alimentos comparando la lista de mercado vy los alimentos
que ingresan a la cafeteria v deja registro en el cuaderno de novedades cuando se
presenta alguna novedad, para informar a Maria Rodriguez quien realizara el tramite
pertinente con los proveedores para subsanar la situacion.

2. SEGUIMIENTO A LA CALIDAD DE LOS PRODUCTOS POR PARTE DE LOS
USUARICS

Para realizar el seguimiento a la calidad de los productos suministrados por los

proveedores, mas alld del contro! realizado en la cafeteria, se tendra en cuenta la

verificacion y control realizada por los usuarios o clientes de la cafeteria mediante el

buzdn de sugerencias dispuesto en la cafeteria y las observaciones que la comunidad

educativa realice directamente al personal de cafeteria.

PROCEDIMIENTO DE TRANSPORTE Y RECIBO

OBJETIVO

Implementar los controles establecidos al transporte y recibo de los alimentos para que se evite
la contaminacion de los alimentos y se garantice la inocuidad y se cumplan con los estandares
de calidad exigidos.
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ALCANCE

El presente programa de control de fransporte y recibo se articula con los procedimientos de
compra y recepcion de materia prima e insumos, y se aplica a todas las compras destinadas al
servicio de alimentos de la cafeteria escolar.

RESPONSABLE DEL. PROGRAMA
Encargado de compras, Auxiliar y Manipuladores de alimentos.

1.1. TRANSPORTE
Las operaciones y condiciones de almacenamiento, distribucién, transporte y comercializacion
de alimentos deben evitar:

a. La contaminacion y alteracion det alimento.,
b. La Proliferacion de microorganismos indeseabies en el alimento.
¢. El deterioro o dafio del envase o embalaje.

El transporte de alimentos debera cumplir con las siguientes condiciones:

53

¢

Se realizard en condiciones tales que excluyan la contaminacién v/c la proliferacién de
microorganismos y protejan contra la alteracion del alimento o los dafios del envase.

Los alimentos y materias primas que por su naturalera requieran mantsnerse refrigerados
0 congelados deben ser transportados y distribuidos bajo condiciones que aseguren y
garanticen el mantenimiento de las condiciones de refrigeracién o congelacién hasta su
destino final, lo cual lo debe garantizar el proveedor de los alimentos.

El proponente Maria Rodriguez, estd en la obligacion de revisar los vehiculos antes de
cargar los alimentos, con el fin de asegurar que se encuentren en buenas condiciones
sanitarias.

Los vehiculos deben cumplir con las normas higiénicas sanitarias requeridas para tal fin.
Se prohibe disponer los alimentos directamente sobre el pisc de los vehiculos. Para este fin
se utilizaran los recipientes, canastillas, o implementos de material adecuado, de manera
que aislen el producto de toda posibilidad de contaminacion y que permanezcan en
condiciones higiénicas.

Se prohibe transportar conjuntamente en un mismo vehiculo alimentos y materias primas
gon sustancias peligrosas y otras que por su naturaleza representen riesgo de
contaminacién del alimento o la materia prima.

El vehiculo debe estar limpio para evitar la contaminacién cruzada, no debe detectarse
olores a combustibles © productos quimicos, no debe presentarse acumulaciones de
basuras, tierra o polve.
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< Las canastas deben ser arrumadas de tal forma que los alimentos que presenten escurridos
deben estar en la parte de abajo para evitar que se contaminen, en el caso que se coloque
en la parte superior de las arrumes. '

< En el caso que no se cuenten con canastas plésticas para su transporte, se deben colocar
sobre las estibas, los alimentos que resisten mas el trato mecanico, como es el caso de la
papa, la yuca, zanahoria, remolacha, etc., y las fruias tipo bomba, los tomates y los alimentes
de menor peso en las partes de arriba.

REGISTRO DEL CONTROL: Se realizara el registro de los controles realizados en el cuaderno
de novedades y en las facturas respectivas. - '

1.2. RECIBO

DEFINICION

El recibo de alimentos es el proceso de evaluacién y verificacion de las condiciones de ingreso
de la materia prima al servicio de alimentos: es decir, las caracteristicas organolépticas color,
textura, presentacién y/o estado del empaque (que ne estén abiertos, magullados y/o aiterados),
fecha de vencimiento y temperatura de acuerdo a las especificaciones de cada producto y
cantidad solicitada para su posterior almacenamienio y procesamiento.

FLUJOGRAMA DEL PROCESO.

"\ érificacion d c:nst .
PROCEDIM[ENTO DE érga:;e;$:: u:ae;::ioleor,tf:tsura, . Inspeccion, de la cafidad , las cantidades
REC[BO presentacion , estado del empaque, fechas . conlas indicadas en el periedo origingt
.. de vendimientoy temperaturz tn

Separa alimentos crudos de los
- codidos, refrigerados de los
‘ congelados ~ evitar
 contaminacion cruzada -

PROCEDIMIENTODE ' Mantenga separados los
distintos tipos de alimentos-
RECIBO . especialmente de carriicos -

‘Unaver. hechs |
4 firmia T factur:

?ROCEDIMIENTO - almacenar corecfa.rﬁélnlt'e fos Horarios Estipulado fijo ¢on
DE REC[BO Coe ,_p'roductos--‘_ oo - elproveedor
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REGISTRO CONTROL DE MATERIA PRIMA

El control de la materia prima en cafeteria se describe en el procesc controf de proveedores, a
nivel de cafeteria y por los usuarios.

Por lo tantc se describiran las acciones del recibo de los alimentos z nivel cafeteria.

CONDICIONES DEL AREA DE RECIBO

El area de recibo es un lugar critico, en el cual se deben realizar los siguientes controles en el

momento de recibir los alimentos:

1. Inspeccionar la calidad de todas las entregas v comparar las cantidades con las indicadas
en la lista de mercado y la minuta.

2. Realizar una evaiuacion visual para establecer si la apariencia, olor v cclor especialmente

de las cames, frutas, verduras, panificados y demés productos son adecuados.

Mantener separados los distintos tipos de alimentos, especialmente de los camicos.

4. Separar los alimentos crudos de los cocidos v los refrigerados de los congelados para
avitar contaminacién cruzada.

5. En caso de que un producto no tenga fecha de vencimiento o este vencido, este debe ser
rechazado; o en caso de alteraciones en su presentacion, color, olor, textura.

6. Se debe almacenar lo mas pronto posibie a la aceptacién de los productos recibidos.

Los proveedores deben traer los productos en el horario de atencién estipulado.

8. Una vez hecha la revisién, se firma la factura o soporte de entrega, alli deben quedar
consignados los siguientes datos: nombre clare, firma, nimero de documento (proveedor y
de quien recibe) fecha y hora.

w

~

DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO

La persona responsable de la recepcion y almacenamienio de los productos es la sefiora Maria
Rodriguez o el manipulador de alimentos delegado, guien deberd ser capacitada en
manipulacion de alimentos.

Los alimentos y productos recibidos son desinfectados y almacenados por las manipuladoras
de alimentos quienes organizan y clasifican los alimentos.

PROCEDIMIENTO DE ALMACENAMIENTO

DEFINICION

Una vez que los productos han sido recibidos, deben ser ingresados al drea de almacenamiento
que les corresponda seguin sus caracteristicas, es importante tener en cuenta gue este proceso
se realiza en horas diferentes a los horarios de descanso donde hay distribucién de alimentos
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y la persona encargada para ello debe estar capacitada para dicho proceso. Lz organizacion de
los alimentos en las diferentes areas de aimacenamiento (congelacion, refrigeracion y en seco)
debe evitar la contaminacién, descomposicién y otros dafios que puedan presentarse durante

el proceso.

OBJETIVO

Este procedimiento tiene como propésito definir las acciones gue se deben realizar al momento
de aimacenar ios alimentos, de tal forma que se evite la contaminacion de los alimentos y se

garantice la inocuidad de ios mismos.

Disefiado para que el personal manipulador de alimentos, almacene la materia prima e insumos,
aplicando todas las normas relacionadas con la conservacién de los alimentos de ia cafeteria

escolar.
RESPONSABLE DEL PROGRAMA
Manipulador de alimentos.

FLUJOGRAMA DE PROCESOS

Recibo del
Producto

|
!
|
i
i

ey e e e nantame o

| Frutasy | .
; ] Proteico
] verduras D
L N
. ' &
Refrigerar o Congelar
{
T- 18°C N

T-18°C

l Colocar en Bolsas
| Transparentes con
orificios

Transparentes con
orificios

i
b
|
|
!
I
|
-

ALMACENAMIENTO

Raice, tuberculos y
i platanos

Colocar en Bolsas

Colocar en
canastillas limpias

Colocar en estibas

!
3
[
|
i

Alimentos de
Grano Arroz- Harina|

. Colocar en recipiente

plastico con tapa

Clasificar segun tipo
de Alimento
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r . T
| Clasificar segun tipo

~ Clasificar segun . Separar de piso y
de alimento | corle ytipode | pared Piso 15cm
| |

alimento o Pared 60cm

Colocar Rotulo al
Alimento

Colocar Rotulo al
Alimento

i

)._,.‘.....u._

Verificar fechas de recibo y vencimiento

CONDICIONES DEL AREA

Aunque en la cafeteria administrada por Maria Rodriguez se hace compra diaria de alimentos
para garantizar su frescura y los alimentos son gastados diariamente, en este procedimiento
se garantiza que todas las areas deben contar con las debidas condicicnes higiénico sanitarias
para el almacenamiento de los alimentos, para evitar la contaminacion, reducir al minimo los
danos y deterioros, ver plan de saneamiento.

El almacenamiento de los insumos o productos terminadcs, se debe realizar ordenadamente
en estibas, estantes, o en recipientes que tengan cierre hermético; con separacién minima de
60 centimetros con respecto a las paredes vy disponerse de estibas en material sanitario de por
lo menos a 15 centimetros del piso, para facilitar la aireacién, los procedimientos de verificacién
y las labores de limpieza del area. No se deben utilizar estibas sucias o deterioradas.

Durante el almacenamiento de los alimentos, en la despensa se debe tener en cuenta:

e

» Mantener |a alacena limpia y ordenada.

> No se almacenan los alimentos directamente sobre el piso de la despensa, sino sobre
estibas o estantes en material sanitario.

> Se realiza control de vectores mediante las listas de cheques de control de plagas.

El area donde se almacenan los alimentos secos como: enlatados, cereales, harina, azlcar,

galletas, café, t€, y otros alimentos no perecederos se encuentran ubicados en la alacena o

cocina, la cual es un édrea seca, fresca, bien ventilada, protegida contra los insectos V%

roedores.

< En el tanque destinado para almacenar ios alimentos NO se realiza actividades distintas al

almacenamiento o se guardan objetos diferentes a estos.

% No abrir las puertas del congelador durante mucho tiempo ni constantemente.

L
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No sobre llenar los refrigeradores o congeladores porgue dificultan la limpieza y obstaculizan
la circulacion de aire frio. Se debe evitar la obstruccién de los ventiladores. 3
Los alimentos se deben mantener en orden dentro de las camaras de refrigeracion, y
congelaciodn, etc. Separe las carnes segun su especie: carne de res, pollo, visceras, para lo
cual se debe utilizar las tazas con tapa destinadas para tal fin.

Los productos listos para el consumo sepéreios fisicamente de las carnes crudas dentro de
los refrigeradores y congeladores.

Los congeladores deben estar siempre a -18°C ¢ menos.

Proteger los alimentos para evitar quemaduras de congelacion utilizando bolsitas especiales
o recipientes de plastico rotulados.

Asegurese de que los alimentos congelados se hayan descongelado por completo antes de
cocinarios, para esto lo ideal es pasarlos al refrigerador un dia antes de su consumo y asi
obtener la adecuada descongelacion

L.os alimentos que se han congelado y descongelado nunca deben volver a congelarse.
Evite la contaminacion cruzada durante el almacenamiento.

CONDICIONES DEL ALMACENAMIENTO POR PRODUCTO

Hay tres tipos de almacenamiento para alimentos, de acuerdo con ias caracteristicas de éstos:
almacenamiento por refrigeracién, aimacenamiento por congelacién y almacanamiento en seco.

ALMACENAMIENTO EN SECO

En esta érea se almacenan alimentos tales como: enlatados, cereales, harinas, galletas, azicar
y leguminosas.

o
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El recipiente donde se almacena los alimentos debe estar seca, limpia, libre de insectos y
roedores.

No guardar ropa en el drea de almacenamiento

Almacenar el recipiente que contiene los alimentos @ una altura que permita su manejo. Es
decir que se pueda alcanzar facilmente con las manos al tener los brazos estirados hacia
arriba.

Almacenar los productos que se usan con mayor frecuencia en sitios de facil acceso.

Los alimentos como el arroz, azlcar, harinas y granos se deben guardar en recipientes
plasticos con tapa hermética, con rétulos adecuados que identifiquen su contenido, aislados
del suelo, minimo a 5 cm, empleando tarimas de material sanitario.

Los alimentos que se adquieren en frascos u otros empagues se deben almacenar en
estantes, retirados por lo menos a 6 centimetros de la pared y levantadas del suelo a 30cm,
para facilitar la limpieza.
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< Las estibas utilizadas para colocar los recipientes ¢ canastillas deben ser plasticas, y estar
minimo a 15 cms del piso; estas se deben limpiar y desinfectar segin el proceso estipulado
en el plan de saneamientc basico.

Rotulacién de los alimentos:

o Los alimentos no perecederos deben ciasificarse en ¢! drea de almacenamiento de acuerdo
a su especie.

¢ Los alimentos que se encuentran refrigerados y congelados deben ser rotulados registrando
nombre del alimento y fecha de ingreso al refrigerador o congelador segun sea el caso.
Alimentos como las frutas o verduras que son arregiados (picades, pulpas, etc.) deben ser
empacados en bolsas plasticas y/o recipientes limpios y muy bien seliados.

e La rotacion de todos los productos en ias diferenies areas de almacenamiento debe
corresponder con el método PEPS (Primeros en entrar primeros en salir).

ALMACENAMIENTO POR REFRIGERACION
La refrigeracion consiste en conservar los alimentos a baja temperaiura, de 0°C a 4°C.

Recomendaciones generales:

< Se recomienda que en el equipo de refrigeracion se distribuyan Ios alimentos de tal manera
que se evite el riesgo de contaminacidon cruzada.

< Emplear recipientes o bolsas de polietilienc de alta densidad para guardar los alimentos,
dejando orificios que permitan la respiracion y eviten la fermentacion, lo que puede ocasionar
pudricién o alteracién de estos alimentos.

% No conservar en refrigeracion alimentos calientes, pues elevaria la temperatura interna del

refrigerador, lo que estimula el crecimiento bacteriano.

Aislar alimentos que emiten olores de los que ios absorben: la cebolla, el ajo, el cilantro,

pescado y la pifia emiten olores y el queso, pan, leche absorben olores.

Aislar los alimentos crudos de los cocidos.

El queso se puede guardar en el empaque original; una vez partido, se recomienda cubrir

con plastico o vinipel para evitar que se reseque y tome olores fuertes de otros alimentos.

< Antes de almacenar los alimentos verifique la temperatura de! refrigerador, y que este en
Optimas condiciones de limpieza y desinfeccion.

.
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Temperaturas ideales y tiempo de almacenamiento en refrigeracién

Tabla N° 8 Temperaturas ideales y tiempo de almacenamiento en refriggeracién
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ALIMENTO Temperatura | Humeda | Tiempo maxime
' Recomendada | d relativa de
°C % almacenamiento
FOLLO
Pollo entero 1a2°C 75-85% 3 dias
Pollo porcionado 1a2°C 75-85% 1a2dias
Menudencias 1a2°C 75-85% 1a2dias
HUEVD
Enteros 4°C 75-85% 3 meses
PRODUCTOS LACTEQOS
Leche 4°C 75-85% 3 dias
Queso 4°C 75-85% 2 semanas
Crema de leche 4°C 75-85% 1 a2 semanas
FRUTAS 4°C 75-85% 5 dias a 2
VERDURAS semanas
: CARNES
Cortesde carmnederes | 0 a2 °C 75-85% 1 a2 dias
para asar
Bistec-Chuletas 0az2°C 75-85% 12 2dias
Came molida o picada | 0 a2 °C 75-85% Ta2dias
Visceras 1a2°C 75-85% 1a2dias
Carne de cerdo | 0 a2 °C 75-85% 1a2dias
porcionada

ALMACENAMIENTO POR CONGELACION

La congelacion consiste en aplicar a los alimentos temperaturas por debajo de cero grados, de
forma que parte de su agua se convierte en hielo. La temperatura de eleccidon a nivel
internacional es de -18 grados, nivel en el que la proliferaciéon de bacterias es practicamente
imposible, lo que garantiza la no alteracién del alimento y con ello, ia reduccién de los riesgos
para la salud.

Es importante tener en cuenta:

1. Todos los alimentos congelados y especialmente la carne, aves, deben descongelar en
refrigeracién y nunca bajo un chorro de agua.

2. Una vez descongelado el alimento debe utilizarse inmediatamente.

3. No se debe recongelar alimentos que se hayan descongelado.
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Los alimentos se deben descongelar en recipientes provisios de rejillas que evite el contacto
del alimento con el liquido resultante de la descongelacion.

Deben limpiarse y desinfectarse las superficies y recipientes en ios que se ha realizado la
descongelacioén, para evitar que se contaminen otros alimentos con el liquido resultante.
Debe garantizarse que ia descongelacion sea compieta, evitando que queden partes del
alimento congeladas en el momento de la coccion.

Recomendaciones generales:

&
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Almacenar los alimentos congelados en su empague original ¢ en empaques impermeables
para evitar su deshidratacion.

En caso de danarse el empaque original, el alimento se debe empacar en bolsa de
polietileno.

No introducir alimentos calientes en el congelador porqgue aumenta la temperatura del
congelador, afectando negativamente a otros alimenics y al buen funcionamiento del equipo.
Se debe dejar enfriar los alimentos antes de congelarios

No volver a congelar los alimentos que han sido descongelados ya qgue puede multiplicar el
crecimiento bacteriano

Descongelar los alimentos a temperatura de refrigeracién, no en agua caliente o a
temperatura ambiente, con el fin de evitar su contaminacion.

l.os alimentos se deben descongelar en recipientes que eviten el escurrimiento del liquido
resultante de la descongelacidn. Deben limpiarse y desinfectarse las superficies y
recipientes'en los que se ha realizado la descongelacién, para evitar que se contaminen
otros alimentos con el liquido.

Evitar el congelamiento de los productos carnicos en bloque, ya que esto no permite que la
temperatura interna del alimento llegue al valor ideal para evitar la proliferacion de
microorganismos y dificulta el proceso de descongelacion. Se deben almacenar por cantidad
de acuerdo al consumeo diario.

VERIFICACION DE LOS PROCEDIMIENTOS
Para la verificacion del procedimiento de almacenamiento se diligenciaran los Formatos de area
de almacenamiento inventario diario de alimentos (kardex), e inspeccion presencia de plagas.

PROCEDIMIENTO DE PREPARACION

DEFINICION

Es el proceso por el cual se llevan los alimentos a ios diferentes procesos de transformacion,
como coccidon. Es muy importante mantener la calidad nutricional de los ments de acuerdo con
lo programado en el ciclo, y cumplir con los procescs de preparacién mas adecuados para cada
uno de los alimentos. E! proceso de elaboracién de alimentos, incluyendo las operaciones de
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servido y distribucidn, deben realizarse en oéptimas condiciones sanitarias, de limpieza vy
conservacion. Cada una de las operaciones de elaboracion debe realizarse de manera
secuencial, ordenada y continda.

Las preparaciones se encuentran estipuladas en un ciclo de menus el cual cuenta con los
requerimientos nutricionales para el grupo poblacional v toma en cuenta las costumbres
alimentarias v la disponibilidad de alimentos de la region.

FLUJOGRAMA DEL PROCESO.

CBJETIVDC

Definir las practicas de elaboracidon y manipulacién de los alimentos, indicando las medidas
necesarias para que los alimentos se preparen seguros, de tal forma que se evite la
contaminacién de los alimentos y se garantice la inocuidad de los mismos.
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RESPONSABLE DEL PROGRAMA

Manipulador de alimentos

DESCRIPCION DEL PROCESO

Los métodos de preparacién determinados en el cicloc de ments de la cafeteria INSTENALCO

tienen el objetivo de facilitar la variabilidad en las preparaciones ofrecidas, sin embargo, no se

constituira en incumplimiente por parte del contratista el cambio de un método en la preparacién
de algun alimento, siempre y cuando se garantice su valor nutricional y la calidad en el proceso.

Para este proceso se debe cumplir con los siguientes reguisilos:

< Evitar poner en contacto, los productos cocidos ¢ listos para consumir sin previa limpieza y
desinfeccion, de los equipos, utensilios y mesas que hayan sido utilizados para los alimentos
crudas. '

% No exceder las preparaciones por fritura, reboczados ¢ apanados (absorben grasa y suelen

ser ricos en sodio).

Eliminar la grasa visible de las carnes y retirar la piel de las aves antes de su elaboracion.

No utilizar manteca, tocino o sebo para guisar. Para frituras elegir aceites vegetales.

Utilizar sal en cantidad moderada.

Para condimentar y dar sabor a los platos puede emplearse condimentos naturales como

pimentdn, cebolla, cilantro, ajo, perejil, limén, vinagre, canela, laurel, tomillo, orégano,

< No se deben dejar los alimentos sumergidos en agua por un tiempo mayor a 10 minutos, lo
cual hace que se pierdan vitaminas y minerales

% Silos equipos no tienen capacidad de almacenamiento suficiente para guardar productos
pre alistado, este proceso se debe realizar el mismo dia en el que se consume.

< Emplear el agua de coccion de las verduras vy algunas carnes en las preparaciones.

< No adicionar sustancias que puedan afectar el valor nutritive de los alimentos. (Bicarbonato,
cubos de sustancias).

* Las operaciones de elaboracién de alimentos se deben realizar en forma secuencial y
continua, de manera que no permitan la proliferacién de alimentos o contaminacidon del
producto.

% Los procedimientos mecanicos de manufactura (lavar, pelar, cortar, clasificar, batir, secar)
se deben realizar de tal forma que se proteja el alimento de la contaminacion.

< No se deben preparar, ni almacenar alimentos sobrantes del dia de preparacion o de dias
anteriores. |

< Los desechos sélidos del drea de produccién deben ser removidos frecuentemente, las
canecas para estos residuos deben estar rotuladas e implementar el cddigo de colores de
acuerdo al Plan de Saneamiento. Demarcar las dreas de coccién, lavado, y preparacion.
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Control Tiempos de preparacién
La preparacion de los alimentos no debe ser muy anticipada a su servido, con el fin de evitar el
crecimiento microbiano y evitar mantener los alimentos preparados a temperatura ambiente.
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Cuando se requiera esperar entre una etapa del proceso y la subsiguiente, el alimento debe
mantenerse protegido y en el caso de alimentos susceptibles de rapido crecimiento microbiano
y particularmente los de mayor riesgo en salud publica, durante e} tiempo de espera, deberan
emplearse Medidas efectivas como: Mantener los alimentos a temperaturas de refrigeracion, o
Mantener el alimento caliente a temperaturas mayores de 60°C.

PROCEDIMIENTO DE VIGILANCIA Y ACCIONES CORRECTORAS
= Valorar el destino de los alimentos manipulados incorrectamente.

e Limpiar y desinfectar las manos, superficies, Ctiles y equipos antes de continuar con la
actividad.

» Volver a lavar y desinfectar ias frutas y hortalizas siguiendo a instruccién para el lavado
de estos alimentos del plan de limpieza y desinfeccion.

e Rechazo de los alimentos descongelados incorrectamente.

o Rechazo de alimentos que hayan superado fecha de caducidad o que hayan sido
recongelados.

» Rechazo de los ingredientes que requieren refrigeracion mantenidos a temperatura
ambiente.

e Establecer actividades de formacion especificas cuando se detecten fallos de
manipulacion.

e Registro de acciones correctivas.

PROCEDIMIENTO DE SERVIDO Y DISTRIBUCION

DEFINICION

El servicioc puede definirse como la preparacidn del comedor y el equipo, para porcionar,
ensamblar y distribuir los alimentos preparados a usuaric, debido a gue la forma como se
presenten y sirvan los alimentos, influye en la aceptabilidad y grado de satisfaccion en el
momento del consumo de los alimentos.
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OBJETIVO

Este procedimiento tiene como propésito ofrecer al usuario un alimento que garantice el aporte
nutritivo segtin lo establecido para su edad, v conserve las caracteristicas organolépticas del
alimento.,

RESPONSABLE DEL PROGRAMA
Manipulador de alimentos

FLUJOGRAMA DEL PROCESO

. SERVIDO Y DISTRIBUIDO :

[
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Organizar el Area de Servido
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Mantener alimentos cubiertos hasta ¢l servido
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- Disponer del éspacio sufi_ciente para organizar la vajilia v utensifios de servide

- Tener en cuenta las porciones y gramajes establecido por preparacién segin el
L © servicio ofrecido '

Distribucion
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VERIFICACION DE LOS PROCEDIMIENTOS

Para la verificacion del procedimiento de preparacién se supervisara al personal manipulador
en el area de preparacion dando cumplimiento de la minuta del dia, el gramaje de servido segtin
el servicio ofrecido y la evaluacion organoléptica del ment servide, por parte del contratista
Maria Rodriguez.

PROCEDIMIENTC PRACTICAS HIGIENICAS Y DOTACION DEL PERSONAL
~ MANIPULADOR DE ALIMENTOS.

Con respecto al personal manipulador de alimentos se debe cumplir con los siguientes

requisitos:

“ El nimero de personas que manipulen alimentos debe ser adecuado para el total de
usuarios/ clientes de la cafeteria.

% Los manipuladores de alimentos deben contar con soporte de capacitacidon de manipulacion
de alimentos, el cual se puede gestionar por el contratista con la secretaria de salud u otra
entidad acreditada (sena).

“ Los examenes de laboratorio solicitados debean estar acompafiados del concepto médico

que manifieste gue la persona se encuenira apta para manipular alimentos. El certificado

tiene vigencia de 12 meses y renovarlo en este periodo.

El personal manipulador de alimentos debera demostrar minimo un afio de experiencia en

preparacion de alimentos.

¢ Usar la dotacion requerida (gorro, tapabocas, uniforme) de color claro y zapatos cerrados

antideslizantes e impermeables. Es imperativo que el uniforme este en excelente estado y

limpio.

Cubrir con el gorro totalmente el cabello.

El tapabocas debera cubrir nariz y boca en el momento de la produccién y en el momento

del servido, durante la contingencia por covid todo el tiempo mientras este en contacto con

los usuarios.

» No usar joyas (aretes, anillos, collares, ni piercings).

Mantener las ufias cortas, limpias y sin esmalie.

Lavado de las manos permanente, cuando cambie de actividad utilizando los implementos

estipulados en Plan de Saneamiento Basico.

% El personal manipulador no debe realizar simultdneamente tareas de aseo en pisos, bafios

y cuartos o canecas de basuras.

Durante la preparacién de los alimentos no se debe barrer.

Los guantes de manipuiacion no se utilizaran durante ia produccion de los alimentos, servido

0 distribucidn a menos que esté medicamente recomendado. Los cuales deben ser de

material plastico y transparente. Estos deben mantenerse limpios sin roturas y ser tratados

con el mismo cuidado higiénico de las manos. E! usc de guantes no exime al manipulador
~ de la obligacién de lavarse [as manos. '
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Para la entrega de los alimentos distribuidos en la cafeteria se usaran pinzas, servilletas y/o
platos para evitar el contacto directo de las manos con los alimentos.

El personal manipulador que presente heridas o irritaciones cutaneas, diarrea, vomito,
enfermedades virales, hepatitis, entre otras, debe informar a Maria Rodriguez como
responsable de la cafeteria quien lo excluiré de cualquier proceso de manipulacién directa
de los alimentos.

Debe mantener completamente limpia su &rea de trabajo y libre de objetos que no
corresponden a esta zona.

Dentro de ios habitos higiénicos en la manipulacién de alimentos NO debe en el servicio de
alimentos:

&,
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Comer, beber y masticar chicle

Fumar

Limpiar las gafas con el aliento

Escupir en las areas de produccién o en cualquier otra zona donde exista riesgo de
contaminacion del alimento.

Probar la comida con el dedo o con el utensitio de preparaciéon o mezclado; lo correcto es
emplear dos cucharas, una para sacar e afimentc del recipiente, pasar el contenido a Ia
otra, con ia cuai se prueba la preparacion.

El personal manipulador (nicamente debe realizar funciones para las cuales ha sido
contratado.

PROCEDIMIENTO DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO Y CORRECTIVO EQUIPOS E
' INSTALACIONES

DEFINICION

Es el proceso por el cual se realiza seguimiento y control al funcionamiento adecuado de los
equipos utilizados en el servicio de alimentacion vy de las 4reas de la cafeteria INSTENALCO,
este incluye los siguientes pasos:

Verificacion del funcionamiento del equipo
Mantenimiento del equipo

Arreglo del equipo

Cambio del equipo

-]

-]

@

OBJETIVO

o Definir las practicas y procesos que se deben realizar para garantizar el funcionamiento
adecuado de los equipos e instalaciones requeridos en la prestacion del servicio de
alimentacion en la cafeteria INSTENALCO.
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FLUJOGRAMA DEL PROCESO.

i+ +Mediante {a inspeccidn visual y ia operacién del equipo o Inspeccion de las dreas se realiza determinacion siel equipe o :
instalacidn requiere mantenimiento o reparacion !
* Frecuencia quincenal

* Registro formato de verificacién de equipos e instalaciones

* De acyerdo 2 [a hoja de vida de los equipos y las recomendaciones del fabricante se establece la periodicidad del ;
mantenimiento del equipo la cua! debe ser minimo cada 6 meses Yy que podra ser inferior de acuerde al use de los mismos. |
il
;

En cuanto a las dreas fisicas como es la pintura, se realizara lavade mensual de toda la cafereria y se analizard con las
directivas del colegio fa necesidad de pintura .

* Frecuencia semestral
* Registro en la hoja de vida del equipo, facturas

- =Sien la verificacién el equipo no funciona adecuadamente o presenta fallas, se debe programar Iz repacidn con & tecnico o .
empresa avalada para tal fin, quien evaluari el costo/beneficio de realizar reparation o cambio del equipo
* Frecuencia cada vez que se reguierg

* Registro hoja de vida del equipo, facturas

RESPONSABLE DEL PROGRAMA

Contratista Maria Rodriguez

PROCEDIMIENTO DE VIGILANCIA Y ACCIONES CORRECTORAS

Si se presentan deterioro o fallas en el funcionamiento de los equipos o instalaciones de la
caferia INSTENALCO, se realizara acciones correctoras orientadas 3z que se preste el servicio
con normalidad sin afectar su calidad lo que implica compra o alquiler del equipo y se

establecera plan de mejoramiento analizando las demoras en las que se incurrié para evitar
su repeticion.
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NORMAS DEL MANIFPULADOR DE ALIMENTOS

VESTUARIO

« [Deje su ropa y zapatos de calle
en el vestuario.

» No use ropa de calle en el T

' trabajo, ni venga con ropa de R
trabajo desde la calle.

» Deje su reloj, anillos, aretes,
aros o cualquier elemento que
pueda tener contacto con algun
producto y/o equipo

VESTIMENTA DE TRABAJO

» Cuide que su ropa y sus botas
esten limpias y en buenas

o condiciones.

SR s Use calzado adecuado, uniforme,

' gorro, redecilla, tapabocas, delantal
vy guantes.

o No porte iapiceros, monedas, o
demés objetos en los bolsillos del
uniformé.

HIGIENE PERSONAL

« Cuide su aseo personal, no
olvide cambiar diariamente el
uniforme. Ty

» Mantenga sus ufias cortas, : ; |
limpias y sin esmalte. EE

« Use el pelo recogido bajo el [ I‘
gorro. Ly

» No use crema de manos '

= Evite malos habitos, tales como:

- Rascarse la cabeza u otras

partes del cuerpo e introducir los

dedos en las orejas, nariz y boca.
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LAVADO DE MANOS

« Al ingresar al sector de trabajo.

o Desgpués de utilizar ios servicios
sanitarios.

» Despues de tocar elementos
ajenos al trabajo que esta
realizando, manipular alimentos
crudes ¢ basuras.

= Después de comer, ioser,
estornudar, sonarse o focar
cualguier parte del cuerpo.

o Después de usar guantes, saludar a
alguien que llegue de la calle y
limpiar mesas de trabajo.
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ESTADO DE SALUD

Conserve un buen estado de salud vy
acuda al médico cuando sea
necesario.

Evite, el contacto con alimentos si
padece afecciones de piel, heridas,
resfrios, diarrea, o intoxicaciones.
Evite toser o estornudar sobre los
alimentos y equipos de trabajo.

CUIDAR LAS HERIDAS

7]

En caso de tener
pequefias heridas,
cubrir las mismas
con vendajes y
envoltura
impermeable.

RESPONSABILIDAD

Mantenga un buen ambiente de
trabajo.

Realice cada {area de acuerdo z las
instrucciones recibidas.

Lea con cuidado y atencién ias
sefales y carteles indicadores.
Mantenga sus utensilios de trabajo
limpios y desinfectados en su lugar
correspondiente.

Arroje los residuos en el indicado.

iEVITE ACCIDENTES!

DE LA SECCION DE PRODUCCIOMN

RESPETE LOS "NO"

MO fumar.
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NO beber,
NO comer.

NO estornude.

CUIDADO CON EL ALIMENTO
jEvite la contaminacion cruzada!

Almacene en lugares separados al PRI
producto y la materia prima. i
Use Utencilios separados para la '
manipulacién de producto y materia
prima. ' S
No permita que frutas y verduras se e
almacenen junto g las carnes.

LAVADD DE MANOS

Frecuencia del procesos: Antes de iniciar la jornada de trabajo y después de
ir al sanitario, manipular alimentos crudos, comer, toser, estornudar, sonarse
0 tocar cualquier parte del cuerpo, manipular desechos o basuras, usar

guantes, saludar a alguien que llegue de la calle. fimpiar las mesas de trabajo.
Cada vez que lo considere conveniente.

Soluciones:

Materiales a utilizar: [Detergente: Jabon
o
Jabon liquido liquido
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Agua potable L { Cantidad

Cepilio para | de o
lavado de ufias | detergente: | Suficiente
(individual). ]

Toallas personal
Caneca de pedal.

NoOohk N~

Frocedimiento:

Humedezca las manos y antebrazos

Adicione jabén liquido en la palma de las manos.

Frote palma con palma, palma con dorso y entre los dedos por 30 segundos.
Cepille las unas con el cepilio personai.

Frote los antebrazos desde la mufeca hacia los codos.

Enjuague los brazos y las manos desde la punta de los dedos hacia los codos
Enjuague el cepillo con abundante agua vy ubiquelo en el lugar
correspondiente.

Seque las manos con una toalla de papel ¢ en su defecto una toalla de tela
de

uso diario, exclusivo y personal.

Deseche la tolla en la caneca de pedal sin ir a tocar la superficie

NOTA: El objetivo del lavade de manocs es reducir la flora cutanea residente y
también remover las bacterias transitorias (entendiende por esta los
microorganismos que se adquiere por contaminacién con el medic ambiente.)

El lavado de manos debe ser constante y cada vez que sea necesario, pues
elimina el 85% de los riesgos de contaminacion ocasionada por el manipulador.
Por ello es indispensable un cambio de actitud y de conducta.

Responsable del proceso: Manipuladoras (g) de alimentos

14
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PREVENCION DE LA CONTAMINACION CRUZADA

Los alimentos crudos como carnes, hortalizas y frutas, pueden contener bacterias patdgenas
procedentes del suelo, intestinos de los animales sacrificados, agua de riego, etc.

Estas bacterias pueden pasar a través de superficies, utensilios v de las manos de los
manipuladores a los productos intermedio, y elaborados, contaminandoles y provocando
enfermedades transmitidas por alimentos, este procesc es conocido como contaminacion
cruzada, para evitar este proceso se recomienda:

a) Disponer de espacios distintos para la preparacién de los alimentos crudos y cocinados.

b) Evitar que las personas que manipulen materias primas o productos semielaborados
susceptibles de contaminar el producto final entren en contacto con algun producto final

¢) Cuando exista el riesgo de contaminacién en las diversas operaciones del proceso de
fabricacién, el personal debera lavarse las manos entre una y otra manipulacién de
alimentos.

d) Utilizar equipos v utensilio diferentes para productos crudos y productos cocinados o
realizando un adecuado proceso de limpieza y desinfeccion cada vez que se pase de
alimento crudo a cocido.

e) Preparar con la menor antelacion posible al tiempo de su consumo, las comidas
dispuestas para servir, salvo las que vayan a ser congeladas o refrigeradas.

¢, Como se puede confrolar?
Segquir las indicaciones contempladas en los procedimientos establecidos en el manual de
bpm, tales como:
% Programar la elaboracion de comidas, de forma que se dedigue un tiempo para limpiar a
fondo los equipos y utensilios que se han utilizade para las materias primas
“» Programar las cantidades que se van a servir, para evitar descongelar cantidades
excesivas y cocinar mas cantidades de la que se va a consumir
< Anotar las cantidades de hipoclorito v el tiempo de aplicacion para verduras y hortalizas.
Para lo cual se utilizard el formato limpieza y desinfeccion contemplado en el plan de
saneamiento.
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PLAN DE CAPACITACION AL PERSONAL MANIPULADOR

El plan de capacitacion debe ir orientado a cubrir todas las etapas de dicho proceso, para que
finalmente se logre ofrecer productos ¢ alimentos aptos y seguros para la poblacion beneficiaria.
Todo personal que ingrese se le debe realizar una induccién, donde se estipulen los temas
minimos contempladoes en el cronograma de capacitacion.

DEL PROGRAMA

OBJETIV Capacitar al personal manipuiador de alimentos orientando los
O concepios sobre {as buenas practicas de manufactura para garantizar
GENERA que las operacicnes se realicen higiénicamente desde la llegada de
e Asegurar que tede el personal manipuiador de alimentos
OBJETIVOS tenga ia formacién y capacitacién en Manipulacion de
ESPECIFICO alimentos.

S o Brindar las instrucciones necesarias al personal del servicio
de alimentos sobre el correcto funcionamiento y las
normnae antshinoidoe om_ ol sransmbe smeeg sl

RESPONSABLE

Contratista Maria Rodriguez

ALCANCE

Aplica a todos los manipuladores de alimentos

METODCLOGIA

Taller magistral expositivo, formativo y demostrativo *

(1 Listado de asistencia de capacitacion
2 Acta de capacitacion /certificado

REGISTROS 1 Registro fotografico
EVALUACION El profesional encargado de realizar la actividad educativa lleva a
Y cabo [a evaluacién de conceptos con el fin de verificar la
VERIFICACIO asimilacion de los mismos y se tomaran las acciones correctivas

*El contratista Maria Rodriguez realizara la gestiéon con la secretaria de salud, el Sena u
otro organismo que tenga la capacidad técnica para capacitar al manipulador de

alimentos.
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ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

¢ Que son las ETAS?

La enfermedad transmitida por alimentos (ETA) es el sindrome originado por la ingestién de
alimentos, incluida el agua, que contienen agentes etioldgicos en cantidades tales que afectan
fa salud del consumidor a nivel individual o en grupcs de poblacion; las alergias por
hipersensibilidad individual no se consideran ETA. (Min. salud, 2010)

Las ETA pueden ser de dos tipos:

¢ Infecciones alimentarias: son las ETA producidas por la ingestion de alimentos y/o
agua contaminados con agentes infecciosos especificos tales como bacterias, virus,
hongos, parasitos, que en ia luz intestinal pueden multiplicarse o lisarse y producir
toxinas o invadir la pared intestinal y desde alli alcanzar ofros aparatos o sistemas

e Intoxicaciones alimentarias: son las ETA producidas por la ingestion de toxinas
formadas en tejidos de plantas, animales o producidas por microorganismos ¢
sustancias quimicas o radioactivas que se incorporan a ellos de manera accidental,
incidental o intencional en cualquier momento desde su produccién hasta su consumo.

., Como se transmiten?

Se transmite cuando se consume un AGUA o ALIMENTO CONTAMINADO, el cual se genera
debido a una mala manipulacion

e Agua contaminada.

s Manos no higienizadas de manipuladores
o Utensilios mal lavados

e Verduras mal lavadas

Cémo se puede prevenir?

Cumplir con todas las normas contempladas en el manual de BPM, dentro de fas que se
destacan:

s Reconocimiento médice del personal manipulador de alimentos.

« El personal manipulador debe contar con conocimientos previos de higiene alimentaria.
e El personal manipulador de alimentos debe usar el uniforme completo y limpio.
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El personal manipulador de alimentos debe mantener las normas higiénicas
reglamentadas en el manual de BPM.

En la bodega de almacenamientc solo se permite la aceptacion de los productos que
estén en Optimas condiciones, de esta manera, no se deben aceptar los alimentos que
se encuentren en estadc de deterioro.

Inspeccionar diariamente [as condiciones de limpieza y desinfeccidon de la bodega, con
el fin de evitar la acumuiacion de suciedad.

Seguir los procedimientos de limpieza y desinfeccién al interior de la bodega, segin Plan
de saneamiento.

En cuanto a las basuras debe cumplir con e programa de manejo de residuos.

El control de plagas y roedores debe realizario un personal idéneo, especializado y
certificado por la secretaria de salud departamental cada 6 meses

A continuacion, se relacionan las ETAS mas comunes.
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suglo y polve.

Enfermedad y Precedencia Alimentos
Sintomas Prevencion
Agente causal del germen involucrados
“Froteger los alimentos del contacto con heces,
insectos, roedores y pajaros
Tubao digestivo
. Nauseas, “No mezclar alimentos crudes con cocinados.
Salmonelosis del hombre
- ! Carnes. oy - .
Sal " Véomitos, Limpiar los utensilios de cocina correctamente.
almonelia tube digestivo Huevos
Diarrea. Leche ' " Lavarse comrectamente las manos antes de la
de los animales ) manipulacion.
Dolor Alimentos
productores *Higiene personal adecuada.
abdominal.
vegetales. . ; .
de carmey 9 *Cocinar muy bien los alimentos.
Fiebre.
aves de corral. *No consumir huevos rotos, sucios, ni crudos
*Conservar los alimentos en refrigerador.
Carne.
intoxicacién Pescado. |, ;
. No hablar m fc.,sobr { 0S.
Nasofaringe, oh . foser, fumar, efc.,sobre los alimentos
A . Leche.
Estafilécica Nauseas. piel, heridas *Lavarse correctamente las manos antes de la
Vémitos. infectadas, Productos manipulacion.
: Infecciones lacteos *No tocar alimentos si hay heridas o infecciones en la
Toxina del Diarrea. cutaneas, heces y . piel
alimentos Huevo ’
Staphylococcus Dolor _ mamptliiadoi ) *Consumir répidamente el alimento una vez
incorrectamente. :
. . cocinado.
Aureas. abdominal. Pasteles.
Crema. “Conservar en refrigeracion.
Nata
Intestine hurmano *Cocinar alimentos a temperaturas adecuadas. (65
. b - 100°C)
Gastroenteritis Nauseas.
animal, "Evitar el enfriamiento lento de los platos de camne
Diarrea. Carnes y cacinados.
. Dolor moscas, derivados
Toxina del " |"Lavarse correctamente las manos antes de la
o abdominal. utensifios de manipulacion.
Clostridium cocina y
) En casos *Mantener medidas de limpieza y desinfeccién en el
perfringens graves: muerte. mataderos,

matadero y en donde se manipulen y aimacenen
carnes. :
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Intestino
Humane " Potabilizacion del agua.
Enteritis :
Nauseas. animal Vegetales. |"Lavarse correctamente las manos antes de [a
Di Y ' manipulacién.
arrea. moscas Agua
Dol ’ "Higiene personal adecuada.
otor ” Leche y
utensilios derivad “Evitar comer vegetal d i d d
Escherichia coli abdominal. erivados. er vegetales crudos, sin un adecuado
de cocina y proceso de limpieza y desinfeccidn.
Fiebre. '
mataderos,
suelo y polvo.
nauseas, Caonservas
Bofulismo vomito caseras, *Evitar que los alimentos se manchen de tierra.
Alteraciones Vegetales. “Esterilizar conservas.
Suelo y lodos,
visuales l Carnes. “Mantener medidas higiénicas en el sacrificio de
o ’ ntestino y heces animales
dificultades : '
‘ de animales. Jamones mai
Toxina d enla c curados. *Realizar una correcta curacién de los jamones,
oxina de nlatados
o deglucién y en abombados. Pescados. |*Desechar los enlatados que tengan sefiales de
Clostridium el habla goldes, aberturas y abombamiento.
: Ahumados.
botulinum
BDolor muscular
v paralisis Productos
enltatados.
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METODOLOGIA ANALISIS E EEE\BTFMCA}CEON DE PUNTOS CRITICOS DE CONTROL Y
PREVENCION DE RIESGOS

Mediante la metodologia de HACCP se realiza una identificacion de los puntos criticos de
control en cada una de las etapas de la cadena preductiva en la cafeteria INSTENALCO, para
establecer los controles y las medidas correctivas para evitar gue se materialice el riesgo.

ETAPAS DEL
PROCESO DE
MANIPULACION

PELIGRG /
RIESGO

MANEJO HIGIENICO Y
MEDIDAS PREVENTIVAS

MEDIDAS
CORRECTIVAS

COMPRAS Y
CONTROL DE
PROVEEDORES

No disponer de
los alimentos
adecuados en la
cafeteria

*Revise la minuta, el Kardex de
alimentos tenga presente las
cantfidades y calidad de los
alimentos que debe tener para
cumplir con la atencién del
servicio de cafeteria de acuerdo
a los usuarios de la misma

Realice control
de cantidad vy
calidad de los
alimentos.

TRANSPORTE

Condiciones de
transporte
inadecuado que
contamine los
alimentos.

*Realice inspeccion al vehiculo
que transporia los alimentos y
las condiciones de embalaje de
los mismos y conservacion de
alimentos que requieren cadena
de frio.

Remita informe

al proveedor de
los hallazgos y
solicite las
acciones
correctivas y de
mejora.

LIMPIEZA Y
DESINFECCION

No cumplir con
los
procedimientos
de limpieza y
desinfeccion
generando
contaminacion
de los alimentos

* Disponga de los elementos
necesarios para realizar los
procesos establecidos en el plan
de saneamiento.

*Cumpla con las normas de
manipulacién de alimentos
durante toda ia fase productiva.

*Realice los procesos de
limpieza y desinfeccion de
acuerdo a las orientacicnes

Capacitacion en
el plan.de
saneamiento,

Publique las
tablas de
manejo de
desinfectante
en un sitio que
visualice con
facilidad.
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dadas en el plan de
saneamiento, realice registro y
verificacion de las condiciones
higiénicas de la cafeteria.

*Disponga de una reja o
separacion para evitar el ingreso
de los usuarios o personal ajenc
al servicio de alimentacion.

*Ubique recordatorios o letreros
informativos sobre las normas
higiénico sanitarias para el
servicio de alimentacion.

Establezca |
cronograma de
limpieza y
desinfeccion.

* Realice control de las
caracteristicas de calidad,
inocuidad, cantidad, condiciones
de embalaje y caracteristicas
organolépticas de los alimentos.

Active la ruta de
producto no

- conforme
?gg;?;?ﬁezn * Disponga de todos los | cuandoia
RECEPCION DE | caidud o elementos  necesarios  para | Materia prima
caida realizar el recibo de la materia | NO cumpla con
MATERIA PRIMA | oc9ad prima las
inadecuadas. especificaciones
*Siga el procedimiento de control | gstaplecidas ya
de materia prima y deje registro | geq por
del mismo en el formato | cantidad o
establecido (cuaderno de | calidad.
novedades). -
Contaminacién | * Realice alistamiento de los * Revise las

ALMACENAMIENTO

cruzada de los
alimentos por
inadecuado
proceso de
almacenamiento
de los mismos

elementos y equipos para
realizar el almacenamiento de
ios alimentos de acuerdo a los
procesos descritos en el manuatl
de bpm (nevera, recipientes
plasticos, canastillas)

condiciones de
funcionamiento
o estado de los
equipos y
elementos para.
almacenamiento
y reporte si hay
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*Garantice el cumplimiento de
las normas del manipulador
como higiene personal, uso de
etementos de dotacién personal.

“Desinfecte, seque y organice y
almacene los alimentos de
acuerdo a sus caracteristicas y
reguerimienic de cadena de
conservacion iniciando por los
que requieren congelacion,
refrigeracion y aimacenamiento
Seco.

*Separe los elementos de aseo
como jabones, desinfectantes,
etc en un sitio seguro fuera del
alcance de los usuarios (nifios)
y del contacto con los alimentos.

falencias a
operador.

*Capacitese en
bpm, lea y
aplique el
manual de bpm

*Siga una ruta
l6gica de
manejo y
almacenamiento
de los
alimentos.

*Ubique un
gabinete o
espacio seguro
para el manejo
de sustancia
quimicas.

PREPARACION
PRELIMINAR DE
LOS ALIMENTOS

Generar
contaminacién
cruzada de los
alimentos

No
aprovechamienio
eficiente de la

‘materia prima

*Disponga de los elementos
como cuchilios, tablas, fazas
limpias y desinfectadas

*Lave y desinfecte elementos vy
menaje al cambiar de alimentos
crudos a cocidos, o aguellos
gue no requieren coccidn.

*Controle los tiempos para
preparar los alimentos y evite
dejarlos expuestes al aire libre.

*Retire de la cocina los
desechos generados en la
preparacion preliminar y

*Disponga de la
minuta en un
lugar visible,
revisela
diariamente y
programe el uso
de los alimentos
para tal fin.

*Reporte
necesidad de -
elementos o
menaje cuando
amerite.
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ubiquelos en el sitio de
disposicion final.

*Programe con fiempo el
descongelamiento de las cames
o productos congelados
realizando el procedimiento en
l2 nevera en un recipiente
tapado y con & tiempo
necesario para cuidar sus
caracteristicas organolépticas y
nutricionales.

“De acuerdo alaminutay ala
demanda de alimentos, realice
rotacion de los alimentos,
verificando constantemente sus
caracteristicas y grado de
maduracion, para evitar perdida
de los mismos por sobre
maduracién o deteriovo.

*Capacitacion
en manejo de
residuos.

*si observa
maduracion de
un alimento,
que requiere
gastar primero,
realice la
rotacién de los
alimentos. '

ELABORACION Y
PREPARACION DE
ALIMENTOS

Preparar los
alimentos con
muche tiempo de
preparacion que
afecte la
inocuidad de los
mismos

Preparar los
alimentos con
metodos

inadecuados que

generen perdida
de las calidad
nutricional y
organoléptica de
tos mismos.

*Revise la minuta y programe el
tiempo para la elaboracion de
acuerdo a la complejidad de la
preparacion

*Siga tas instrucciones dadas por
el contratista Maria Rodriguez

*Protejz los alimentos de la
exposicion al ambiente o0 a
vectores.

*Evaiué la aceptacion de las
preparaciones por parte de los
usuarios.

*Siga un orden para la
preparacién de los alimentos
iniciando por los que requieren

Capacitacioén en
preparacion de
alimentos.

Evite
contar_ninacic’)n
cruzada.’

Establezca
horarios y
tiempos de
preparacion.

Solicite apoyo o
asistencia
técnica al
nutricionista
para reforzar
sus
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I {(ensaladas, o fruta).

mayor fiempo de coccion y
finalizandc con tas
preparaciones crudas

conocimientos
en preparacion
de alimentos o
informe cuando
las
preparaciones
no tienen
aceptacion para
ser ajustadas.

SERVIDO DE
ALIMENTOS

Accidentes en el
comedor por
falta de orden y
aseo

Etas por malas
practicas
higiénicas.

*Organice ef comedor y el area
de mostrador o venta directa,
previamente antes del descanso
y de la hora del almuerzo, para
el servido de los alimentos y la
ubicacion de los usuarios,
garantizando las rutas y
espacios para pasar a disponer
los platos servidos.

*Realice promocion de lavado
de manos de i0s usuarios antes
de pasar al comedor, mediante
letreros.

*Evite soplar los alimentos y
cumpla con las normas
higiénicas de ranipulacion de
alimentos.

*Utilice los utensilios para servir.

Acondicione los
espacios
necesarios para
ubicar
coémodamente a
los usuarios.

Controle las
temperaturas de
servido y los
tiempos de.
consumo segun
caracteristicas
de la minuta.

Disponga de los
utensilios de
servir como
cucharas,
pinzas y vasos
medidores.

CRONOGRAMA IMPLEMENTACION HACCP
De acuerdo a los 7 principios HACCP se establece este cronograma para aseguramiento de la
calidad en la prestacion del servicio de alimentacién en la cafeteria INSTENALCO
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ACTIVIDAD OBJETIVO FECHA RESPONSABLE
Analisis de peligros Realizar un analisis de | FEBRERO 2023 Contratista Cafeteria-

peligros en cada una JUNIC 2023 Maria Rodriguez

de las etapas del

proceso produciivo de

la cafeteria

INSTENALCO
Identificacidon de los | ldentificar puntos | MARZO 2023 Contratista Cafeterfa-
puntos  criticos  de | criticos de control, para Maria Rodriguez
control en cada etapa | establecer los controles
productiva pertinentes
Determinaciéon de los | Establecer limites | ABRIL 2023 Contratista Cafeleria-
limites criticos | criticos permitidos para Maria Rodriguez
permitidos cada unc des ios puntos

criticos
Creacion e Desarrollar MAY O 2023 Contratista Cafeteria-
implementacion de los | procedimienios de Maria Rodriguez
procedimientos de seguimiento, al
seguimiento. cumplimiento de los

controles.
Decidir sobre acciones | Determinar las | JUNIO 2023 Contratista Cafeteria-
correctivas. acciones correctivas en ' Maria Rodriguez

cada punto critico de

manera que se pueda

mitigar el peligro
Elaboracion de Crear procedimientos JULIO 2023 Contratista Cafeteria-

procedimientos de
verificacidn.

de verificacidn, que
permitan medir y hacer
seguimiento a ia
implementiacion de los
controles.

Maria Rodriguez

Procedimientos de
mantenimiento de
registros de formulario

Disefiar los registros
que documenten los
procedimientos
establecidos.

AGOSTO 2023

Contratista Cafeteria-
Maria Rodriguez
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Resofucion 1090 de 1988. Relacionada con ios requisitos que deben cumplir las

personas que dicten cursos sobre manejo adecuado de alimentos, al igual que reguia los
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Resolucion 5109 de 2005 por la cual se establece e reglamento técnico sobre los
requisitos de rotulado o etiguetado que deben cumplir los alimentos envasados y
materias primas de alimentos para consumo humano.
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Programsa de capasitacidn » Emnleadns W
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.E. TECNICO NACIONAL DE COMERCIO DE
BUCARAMANGA Calle 55 Diagonal 14-54, Calie de
los estudiantes. Ciudadela Real de Minas.
Bucaramanga, Santander

Asunto: CRONOGRAMA ACTIVIDADES
CAPACITACION EMPLEADOS

Proceso de Contratacion- Seleccién Abreviada de Menor Cuantia

No. SAMC -001-2023, en adelante el “Proceso de Confratacion”

Presentacién

Maria Rosmira Rodriguez rios, impulsa vy promueve la capacitacién a sus
colaboradores de forma constante a través de la aplicacion de un plan de
capacitacién con acompafiamiento de entidades como SENA y la ARL con ¢l
objetivo de cuidar la salud y potenciar las competencias y habilidades del personal
que la va a acompafiar.

Actividad gue se Desarrolla

Maria Rosmira Rodriguez rios, se ha dedicado en los tltimos afios al manejo de
Cafeterias escolares, en donde brinda a los nifios, jovenes, adolescentes y
funcionarios de las instituciones, una variedad de alimentacién a precios asequibles,
acompafiado de un esfuerzo, calidad y dedicacion para brindar un entorno familiar
y social.

Alcance vy Vigenciz

El presente plan de capacitacion es de aplicacién para el personal contratado a
plazo fijo por la duracién del contratc Asunto: Proceso de Contratacion- Seleccion
Abreviada de Menor Cuantia No. SAMC -001-2023, en adelante el “Proceso de
Contratacion”. ‘

Fin del plan de capacitacién.

Es generar y promover en el personal conocimientc, practica y actitudes que
apoyen en la mejora de su desempeic laboral v personal v el auto cuidado.

Financiamiento.

Para las capacitaciones se solicitara el apoyo de la ARL, SENA y demas entes
gubernamentales que apoyen las microempresas.

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

En el presente cuadro se observan los meses del ang det 1 2a mes 12.
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Frogramg tde capacitacion 2 Empleados MARIA ROSMIRA RODRRIGUE? RIOS

CRONQGRAMA DE ACTIVIDADES 1 |2 13 14 |5 6 |7 |8 (9 |10 |11 |12

MANUAL DE BUENAS PRACTICAS
MANUFACTURAS (BPM) X
MANUAL DE HIGIERE
DESINFECCION DECRETS  2¢(
1997

L
Eas

ACCIDENTES DE TRABA!Q X
IDENTIFICACION  DE  PELIGRD

EVALUACION E INDENTIFICALIGN DEL

RIESGO E X

Estrategias para capacitar al personal

Las capacitaciones iniciaran en el mes dos (2) - febrero de 2023), Se realizara en
horarios, en los que no se tenga mayor flujo de alumnos y/o en horarios no iaborales
como un dia sabado, dependiendo de la cantidad de empleados gue se confraten.

Las capacitaciones seran de caracter preventivo e informativo

Se firma en Bucaramanga, a los 25 dias del mes de enero de 2023,

Firma%’f&ﬁ o retacty {‘jﬁdh% ,

Maria Rosmira Rodriguez rios
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LE. TECNICO NACIONAL DE COMERCIO DE
BUCARAMANGA Calle 55 Diagonal 14-54, Calle
de los estudiantes. Ciudadesla Real de Minas.
Bucaramanga, Santander

Asunto: MANIFESTACION DE
CONFORMIDAD

Phging 1 de o

Proceso de Contratacion- Seleccion Abreviada de Menor
Cuantia No.SAMC -001-2023, en adelante el “Proceso de

Contratacién.

Objeto: “La I.E. TECNICO NACIONAL DE COMERCIO DE BUCARAMANGA- SEDE A,
entrega a titulo de Arrendamiento el espacio de terreno para el funcionamiento de la cafeteria
de la institucion educativa, asi: Un espacio destinado para Ia elaboracién vy venta de
alimentos, paquetes y bebidas y un comedor escolar con caracter sacial. Lo anterior a fin de
que, en estos espacios insfitucionales, se preste el servicio de Cafeteria Escolar, y se ofrezcan
a precios accesibles conforme al mercade, producios comestibles con altos estandares de
calidad, para que exclusivamente en los horarios denominados descansos, puedan prestar

dicho servicio

La suscrita, Maria Rosmira Rodriguez Rios, mayor de edad, identificada con la
cedula de ciudadana No. 37.333.560 expedida en Ocafia (N. de Santander), Bajo la
gravedad de Juramento manifiesto mi conformidad con el Decreto 3075 de 1997
expedido por el Ministerio de Salud y a su vez con las obligaciones contenidas en
el contrato de arrendamiento y las demas normas concordantes aplicables al

presente proceso de contratacion.

Se firma en Bucaramanga, a los 25 dias del mes de enero de 2023.

Firmad{ad o /i'\?c:oﬁ*? a et

Maria Rosmira Rodriguez rios
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Servicio de Restaurante v Cafeteria

PRESENTADO A:

INSTITUCION EDUCATIVA TECNICO NACIONAL DE
COMERCIO
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Estimada comunidad educativa:

La seguridad alimentaria vy nutricional, es un derecho individual, familiar y
comunitaria, que se logra cuando todas las personas, en todo momento, tienen
acceso fisico y econémico a alimentos nutritivos, seguros y en cantidades
suficientes para satisfacer sus necesidades alimenticias y sus preferencias, que les
permita llevar una vida sana y activa.

Por eso, es importante que los centros educativos cuenten con tiendas escolares

que ofrezcan a la poblacion estudiantil, alimentos sanos Y seguros para llevar una
vida saludabie.

Somos un grupo de emprendedores santandereanos que inicia su trayectoria en el
sector de alimentos a través de suministro de productos de cafeteria y restaurante
desde hace dieciocho afios de servicio. Se conforma pOr personas del mismo grupo
familiar con experiencia en cocing o que garantiza que Ia fabricacién de los
alimentos se realice conservando iz idiosincrasia culinaria, cumpliendo las normas

de higiene y manipulacién segura de alimentos. Atendemos poblacion del sector
estudiantil.

Contamos con personal competente que soporta ia estructura para dar respuesta a
los requisitos definidos desde ia adminisiracién, las operaciones v los lineamientos
de seguridad y ambiental. ‘

MARIA ROSMIRA RODRIGUEZ RIOS
Propietaria
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Mision

La tienda escolar presta servicics de alimentacién en el sector estudiantil, docente
y adminisirativo & las instituciones educativas del area metropolitana y sus
alrededores.

Visién

Posicionar nuestra imagen por la excelencia en el servicio prestado, buscando que
nuestros clientes nos reconozcan por la atencion cordial y oportuna, la higiene e
innovacion de nuestres procesecs, el sabor y la frescura de nuestros productos.
Crientamos nuestros esfuerzos para ampliar nuestra cobertura al sector educativo,
publico y privado.

NUESTROS VALORES
v VOCACION DE SERVICIO
v RESPETO Y RESPONSABILIDAD
v COMPROMISO Y PUNTUALIDAD
v HONESTIDAD
NUJESTRA EXPERINCIA
v CLIENTES PERSONAS NATURALES A DEMANDA DE PEDIDOS
v INSTITUCIONES EDUCATIVAS

NUESTRO PERSONAL

Para garantizar el servicio de atencién de los puntos de cafeteria en la institucién,
ponemos a disposicidn un promedio de seis (06) personas distribuidas en los puntos
de atencidn; o lo reguerido por la necesidad.

Todo el personal estara en disposicion de atender las ventas de mostrador, sin
embargo, aclaramos en otras sus responsabilidades frente a la estructura:

v Nuestra estructura se compone de un Administrador con disponibilidad parcial,
responsable de asegurar la logistica de los insumos requeridos, manejo de
proveedores, control de costos y cumplimiento de requisitos contractuales.

v" Los operarios-son los encargados en la atencién de mostrador y asegurar la
limpieza de las instalaciones.

v El asesor se configura como un rol que depende de la actividad propia a
fortalecer, se podran incluir cuando sea necesario asesores por horas para
acompafamiento en temas nutricionales, BPM y ambiental.

v El personal contara con las respectivas afiliaciones al SGRL y con la dotacién.
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Se entregara al inventor los soportes requeridos para constar el pago de la
seguridad social.

v El personal gue nos acompana debe contar con requisitos minimos como son:
ser bachilleres, con experiencia en atencion al cliente y/o a ver laborado en
cafeteria o sitios similares.

v A el personal se le cancelaran todas las prestaciones socizles, estaran
afiliados al sistema de seguridad social.

v" Al personal se les capacitara en los temas requeridos por la institucién y
conforme a las leyes colombiana.

v Se contratara personal de la region para garantizar el fomento de empleo.

v" El personal contara con su correspondiente carnet de manipulacién de

alimentos.
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Orientar a los diferentes actores de cafeterias frente a la adopcidén de medidas de
Bioseguridad para mitigar, controlar y realizar el adecuado control de la pandemia
por coronavirus COVID -19 en el marco de los procedimientos de restaurantes Y
cafeterias para las instalaciones.

En el marco de la emergencia sanitaria declarada el 12 de marzo de 2020 para todo
el territorio nacional, se resalta la siguiente normatividad de tipo sanitario:
Reglamento sanitario internacional — RSI 2005

Ley 09 de 1979

Ley estatutaria 1751 de 2015

Decreto 780 de 2016

Decreto 3050 de 2005

Nomograma de alimentos y bebidas gque se encuenira en la direccidn web:
https//www.minsalud.gov.co/salud/publica/HS/PagEnas/normogramasanitarioali
mentos-ybebidad.aspx

Resolucién 3280 de 2018

Resolucién 1164 de 2002

Resolucién 1403 de 2007

Resolucion 385 de 2020

Resolucién 380 de 2020

ANANENENENEN

AN N Y

Este documento es aplicable en el marco de todas las acciones en materia de
planeacion e implementacién del suministro de alimentacion que se adelanten en
las diferentes instalaciones de Ia I.E. Técnico Nacional de Comercio y debera ser
divulgado y aplicado por todos y cada uno de ios funcionarios y usuarios de la
cafeteria.

Considerando que la principal forma de contagio del coronavirus COVID -19 es
persona a persona, se hace necesario apiicar las siguientes recomendaciones
preventivas en todas las instalaciones dedicadas a la recepcién, preparacion,
distribucién y consumo de alimentos y bebidas por la institucién durante la fase de
mitigacion del COVID-19 como complemento z los procedimientos en materia de
cumplimiento de condiciones higiénice ~ sanitarias en el marco del suministro
alimentario a las diferentes instalaciones. Estas acciones, encaminadas a contribuir
en el cuidado de la salud de la comunidad estudiantil siempre en el marco de la
corresponsabilidad por parte de estudiantes, funcionarics administrativos y
docentes, asi como al personal de proveedores, visitantes, personal de aseo y
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vigilancia, quienes tendran que disefar, divulgar e implementar sus protocolos en
linea con lo aqui determinado por la institucion. A continuacion, se hace una
descripcion de las medidas a seguir en cada uno de los puntos criticos del proceso
que van desde la recepcidn de materias primas hasta la distribucion de raciones

los usuarios de la cafeteria, aplicables en las instalaciones. Estas medidas, no
remplazan los procedimientos habituales documentados e implementados en
materia de cumplimiento de las buenas practicas de manufactura- BPM y el plan de
saneamiento basico — PSB a aplicar en las cafeterias.
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Previo al inicio de actividades, se entrenara a todo el personal que participa
en las diferentes operaciones desde la recepcion de materias primas e
insumos hasta la distribucién de raciones en cuanio a ia implementacion de
las medidas de bioseguridad establecidas en el presente documento.

Se incorporara al plan de capacitacién actividades de refuerzo sobre las
medidas contenidas en el presente docurnento.

Se realizara un analisis del personal que se encuentre en zona con alerta
naranja por presencia de casos de COVID-19, esto para ajustas diariamente
los cuadros de turnos de manera que se permitan cubrir estas inasistencias
y mantener el suministro permanente.

Elingreso al area de trabajo se realizar4, previc cambic de ropa.

Estos deben estar guardados separadcs debidamente marcados e
identificados para evitar cruce de prendas enire ellos.

Se dispondra de los insumos para realizar la higiene de manos con agua
limpia, jabdn y toailas de un solo uso (toallas desechables).

Se dispondré de insumos complementarios como visor o mascarilla facial
transparente o quirdrgica de acuerdo a necesidad Yy su uso sera de obligatorio
cumplimiento durante toda la jornada.

Segun el decreto 3075 de 1977 — capitulo I, que indica el reconocimiento
medico, capacitacién basica de materia prima de higiene de los alimentos y
practicarse el examen de laboratorio con el camet de manipulacion de
alimentos.

Se entrenard a todo el personal en tematicas como: identificacion de signos
de alarma e higiene de la tos.

Se dispondré de dispensadores de aicohol glicerinade minimo al 60% de
concentracion y maximo al 95% de concentracion, dispuestos en las zonas
de acceso facil y frecuente.

Todo el personal, realizaré el protocolo de lavado de manos de manera
obligatoria al ingreso a cada area de trabajo, asi como, a las: 6:00 am. 12:00
m. 1:00 pm. 5:30 pm., por minimo 20 segundos y de acuerdo con lo
establecido en el manual de BPM por grupos y manteniendo el
distanciamiento fisico. Para ello, se utilizara un aviso sonoro gue indicara
estas horas.




e No se permite la manipulacidon de ningun objeto distinto a los regueridos en
ta labor que le ha sido asignada como; celulares, billeteras, joyas, libretas,
boligrafos.

e Se conservara una distancia de por io menos 2 metros de distancia con
estudiantes, funcionarios, docentes y otros companeros de frabajo, evitando
el contacto directo.

Lo descrito a continuacidn comprende las medidas aplicables desde la llegada e
ingreso de proveedores de materias primas e insumos hasta la salida de estos de
tas instalaciones.

Todos los proveedores de materias primas e insumos deberan presentar a la
institucion de los documentos que den cuenia de las medidas y protocolos de
bicseguridad implementados en las diferentes operaciones prepias de su actividad
econdémica y en linea con lo establecidc por el Gobierno Nacional a través del
Ministerio de Salud y Proteccién Social para la mitigacion del COVID-19 vy la
normatividad sanitaria vigente. |

Lo descrito a continuacion comprende las medidas aplicables en las lineas de
servicio. Asi como, los mostradores y demas zonas de disposicion de alimentos
listos para la venta o la distribucion que se lleven a cabo por la Institucion Educativa.

Se tendra especial cuidado y entrenara al personal para que evite tocar sus ojos
durante toda la jornada de trabajo, dado el contacto por medic de dinero, asi mismo,
se realizarad desinfeccion de manos con alcchol glicerinado cada 30 minutos y
lavado de manos en los horarios ya establecidos en el presente documento vy el
intercambio de dinero se realizara con el uso de una bandeja de material sanitario.

e Se conservara una distancia de por lo menos 2 metros de distancia con los
usuarios del restaurante y cafeterias, incluso al momeanto de recibir o entregar
dinero, evitando siempre el contacto directo.

e Todas las personas que ingresen al comedor de restaurante o cafeterias
deberan portar: tapabocas de manera permanente y adecuada.

e Se maniendra el distanciamiento fisico de por o menos 2 metros entre
comensales, por ello, las sillas del comedor de la cafeteria se usaran de
manera individual y dejando una silla desocupada de por medio.

o Se demarcaran los 2 metros de distancia en zonas come la garita y lineas de
servido para facilitar su identificacidon v ubicacion de los usuarios.
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Para nosotros es importanie conservar excelentes relaciones con nuestras
partes interesadas e impactar positivamente en la sociedad con nuestras
operaciones, por tal razén nuestras acciones sociales se orientan a:

% Promover la generacion de empleo digno de manera directa o indirecta
a través de proveedores.

£

% Realizar una campana durante el desarrollc del contratc en pro de
fomentar los estilos de vida saludable en la poblacidn objeto,
buscando la reduccion en el consumo de bebidas gaseosas y
enduizantes, promoviendo el consume de producios saludables.

< Desarrollar colocaciones balanceadas para comensales de 5 afios de
edad con el fin de aportar al crecimiento de los nifos.

Para dar cumplimiento Maria Rosmira Redriguez Ries, como proponente
dispone de un manual de Buenas practicas de manufaciura - BPM, donde
describe el programa de control de procesos, cuyo objetivo es "Garantizar y
vigilar [a calidad de los alimentos suministrados a los usuarios/clientes, en cuanto
a la calidad, cantidad, higiene, inocuidad, propiedades nutricionales y
organolépticas, para brindarles una alimentacién sana y nutriive mediante la
implementacion del programa de aseguramiento de la calidad en toda la cadena
de suministros.

Y para garantizar la provision de los alimentos, se tiene con una persona Unica
para este oficio como ya se describié anteriormente, la cual realizara compras
diarias.

Para dar cumplimiento, Maria Rosmira Rodriguez Rios, cuenta con el plan de
saneamiento para garantizar la inocuidad de los alimentos en toda la cadena
productiva mediante los procedimientos de higiene y desinfeccion contemplados
en el documento de referencia, el cual esta conformado por el programa de
limpieza y desinfeccién, programa de control de plagas, programa de manejo de
residuos soélidos, programa de agua segura

10
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A CONTINUACION RELACIONAMOS LA LISTA DE PRECIOS DE LOS
PRODUCTOS ACTUALES, SE PODRAN INCLUIR NUEVOS
PRODUCTOS CON LA APROBACION DE LA INSTITUCION. ESTOS
PRECIOS PODRAN TENER AJUSTES DE ACUERDO CON EL IPC PARA
EL ANO 2023
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OPCIONES PARA COMBOS VALOR
Empanada (surtidas) y vaso de jugo en agua $2.500
Papa rellena y vaso de jugo en agua $2.500
Perro caliente y vaso de jugo en agua $2.500
Arepa rellena y vaso de jugo en agua $2.500
Bufiuelo o pandeyuca y vaso de jugo en agua $2.500
Croissant y vaso de jugo en agua $2.500
Sandwich y vaso de jugo en agua $2.500
Hamburguesa y vaso de jugo en agua $2.500
Pizza y vaso de jugo en agua $2.500
Panzerotti y vaso de jugo en agua $2.500
COMBOS VALOR

COMBO No.1
Mini perro caliente con milo $2.000
Mini hamburguesa con jugo natural $2.000
Mini empanada con jugo naturai $2.000
Sandwich jamén y queso y avena $2.000
Pongué vy salpicdn $2.000

COMBO No.2
Galleta saltin con avena natural $2.000
Gala con yogurt $2.000
Arepa de jamén y queso con naranjada $2.000
Kumis con mantecada $2.000
Pastelitc con jugo natural $2.000

COMBO No.3
Porcién de papas con limonada $2.000
Jugo natural con leche con galleta club social $2.000
Pan de yuca con milo $2.000

Flauta con avena natural

$2.000




CAFETERIA

VALOR

Porcion de papa

$ 2.000 - $3.000

Salchipapa $3.000 - $4.000
Choripapa $3.000 - $4.000
Lasana mini $6.000
Café con leche ; $1.000
Chocolate ' $1.000

PANADERIA

VALOR

Almojabanas

Desde $1.000 en adelante segun producto.

Palitos de queso

Desde $1.000 en adelante segln producto.

Hojaldra

Desde $1.000 en adelante segun producto.

Pan de yuca Desde $1.000 en adelante segun producto.
Burniueios Desde $1.000 en adelante seglin producto.
Churros Desde $1.000 en adelante segtin producto.
Croissant Desde $1.000 en adelante segin producto.

PRODUCTC

VALOR

Agua en botella

Valores acordes al

H20

mercado local segin

Pony malta

los proveedores

Jugos de caja

de productos

Agua conh gas

en el sitio.

Gatorade

Milo

Yogurt

Dulces: caramelos, chocolates, bombones, etc.

Paquetes: galletas, platanitos, mixtos, etc.




OPCIONES PARA COMBOS VALOR
Vaso de avena, Banano, Galleta Ducales $ 2.000
Jugo de fruta, sandwich frio $ 2.000
Vaso de yogurt canastilla de fruia con $ 2.000
lechera
Naranjada, arepas de choécolo con quese $ 2.000
Leche, uvas, hojaldra $2.000
Jugo de fruta, mandarina, arepa asada con $2.000
gueso
Saipicén, flauta de queso $ 2.000
Esponjado de yogurt, fresas, galleta wafer $ 2.000
Sorbete de manga, mantecada $ 2.000
Kumis, porcidn de banano, cereal $ 2.000
L - CAFETERIA. CVALOR: e
Vaso de ieche (5 onzas) y bocadlllo de hoia $ 1000
Vaso de leche (5 onzas ) y banano $ 1000
Vaso de leche (5 onzas) y galleta rondaila $ 1000
Porcién de queso y bocadillo de hoja $ 1000
Jugo de mora (5 onzas) y galleta rondalla o lecherita $ 1000
Naranjada (5 onzas) con tornillos o galleta festival $ 10006
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- BEBIDAS Y FRUTAS

YALOR -

Frutas (pera manzana mandarina,banano )

$’&@0@ en adelanté

Picado de frutas en vaso $1.000

Picado de fruta en piato $2.000-3.000-4.000
Ensalada de frutas con helado $3.000-4.000
Naranja o mandarinada $500-1.000
Fresas con crema $1.000

Salpictn —salpicén con helado

$1.000-1.500

Granizados de fruta

$1.000-1.500

Jugos naturales en agua

$1.000-1.500

Jugos naturales en leche $2.000-3.000
Banana Split - $2.000
Choladas $2.000
Artesanal $1.800
Chocono $ 2.000
Casero $1.000
Jobby $1.000
Platillo $1.000
Pocicles de agua $500
Mango biche $1.000
Vasos £1.200
Cono sencillo $1.200
Cono doble $1.500-2.000
Aloha vaso $2.000
Aloha paleta $1.000
Helado con brownie $ 1.500-2.000

15
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CAFETERIA iNSTITUCION EDUCATIVA NACIONAL DE COMERCIO

CICL.O DE MENUS ALMUERZO

SEMANA No. 2
6 7 8 9 i0
ALNMUERZOQ
Crema de espinacas sopa de cuchuco de maiz sopa de arveja Sopa de apio Sopa de sancacho

Ensalada agridulce: Lechuga batavia, pifia
calada (azucar), habichuela, manzana cuadritos,

Verduras salteadas {brocoli, lalle de aplo,
habichuela, zanahoria)

Ensalada cuadritos (tomate, pepino,
mango, aguacatle, cabezena, limon)

Guiso de calabaza: calabaza, tomate, cebaila
junca, talio de apic, huevo

Ensalada criolla (aguacate, ceboila, tomate, pepino,

uvas pasas, crema lecha perejil, limon)
. Arroz mixto {carne, polio, habichuela
Arroz blance Macarrones en Salsa Arroz con perejil ._A . pota, . ! Arroz
zanahoria, arveja, madure frito}
Yuca dorada Fapa criolla al vapor Platano al horno Papa a ia francesa Yuca

rrikase de pollo

Albondiga en salsa

pechuga a la plancha

carne con guise

Jugo natural

Jugo natural

Jugo naturai

Jugo naturai

Jugo natural

MU
Neliy Garces Castafieda

Nutricicnista Dietista
T.P, MND. 01229

Maria Rodriguez

Proponente JTNQ& Con ﬁo G\Q;@ Ue

cc 233333¢0.

Fecha de elaboracién:

.)/%




CAFETERIA INSTITUCION EDUCATIVA NACIONAL DE COMERCIO
CICLO DE MENUS ALMUERZO

manzana verde, fresa, tallo de apio,
lechuga batavia, mazora, queso doble

Verduras calientes: habichueia,
. . Ensatada rusa : .
zanahoria, arveja, tornate, cebolia tomate, aguacate, pepine, perej

Ensalada aguacate: iechuga hatavia,

SEMANA No. 1
1 2 3 4 5
ALMUERZO
Sopa de patacon Sopa de lentejas sopa de fideos cazuela de frijol Sopa de verduras
Ensalada primavera: cuadritos:

Ensalada fruchet (lechuga, zanahoria,

limors melon, uvas, mange, yogurt)
crema, liman y yogurth.
Espaguetis con pollo Arroz Arroz Arroz con perejil Arroz con pimenton
Maduro al vapor Papa criolla af vapor croquelas de yuca platanc en moneditas Pure de papa
Carne desmechada carne molida Pollo apanado
Jugo de fruta Jugo de fruta Jugo de fruta Jugo de fruta Jugo de fruta

?ﬁ

Meliy Garces nmunmmwam

Mutricionista Dietista
T.P. MND. 01229

Maria Rodriguez_
Proponente AL,W

ﬂ < CﬂﬁN
cC 37 wame

rx
g;\
R
.
!




PORCION SERVIDA

C
ALIMENTO Afﬂ?{f:i?;;[()) CANTIDAD MINIALMUERZO
PROTEINA ANIMAL 100 gr{80 gr
ARROZ 60 gr|40 gr
PASTA 70 grl50 gr
RTP 60 gri30gr
VERDURA 50 gr|30 gr
JUGO FRUTA 250 mi|200 ml
SOPA /ICREMA 200 mi|NA
LEGUMINOSA SECA S50gri30gr

ELABCRO

Nelly Garces Castafieda

Nutricicnista Dietista
T.P. MND. 01229
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CERTIF!

3
Y]

ACIONM

La Nutricionista dietista, NELLY GARCES CASTANEDA identificada con cedula de
ciudadania No. 37745845 expedida en Bucaramanga, certifica que el proponente
sefiora Maria Rosmira Rodriguez identificada con cedula Neo. 37333560 cuenta con
la asesoria, asistencia técnica nutricional y el aval para iz presentacion de la
propuesta técnica a la institucion educativa técnico nacional de Comercio.

En constancia de lo anterior, firma

.

NELLY GARCES CASTANEDA

Nutricionista dietista

Especialista en gerencia de riesgos laborales y seguridad y salud en e| trabajo
Magister en calidad y gestién integral
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RESTAURANTE PARA ¢

DESAYUNOS [ 30004000 '
WiNI ALMUERZOS 5 7.000

ALMUERZOS CORRIENTES $ 9.060- 10.000
ALMUERZO ESPECIAL $ 12.000

Caldo con huevo, arepa y café con leche

Caldo de carne, arepa y café con leche

Tamal con pan y chocolate

Arepa, huevo perico y café con leche

Caldo costilla, chocolate y tostadas

Caldo de papa, queso, pan tajado y chocolate

Caldo de carne, café con leche, tostadas, huevos al gusto,

N O R LN -

1. sopa de patacon
arroz al pergjil
ensalada semirusa
croquetas de yuca
pechuga a la plancha
jugo natural en agua.

2. sopa de fideos
Arroz blanco
Lentejas

Albéndiga

Ensalada tricolor
Maduro al vapor
Jugo natural en agua

b
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3. sopa de verduras
Espaguetis con pollo
Papa a la francesa
Ensalada en rodajas
Jugo natural en agua

Ensalada rusa

Arroz con pollo
Espaguetis a la bolofiesa
Ensalada frucheth

v se tendra diariamente al menos 3 combos normales v 5 saludables en

cantidades suficientes para atender la poblacién.

v los precios pueden variar segun el IPC del anc 2023 y/o alzas en los

proveedores, 1o cual sera notificado a |z rectoria




Ruscando mejorar la satisfaccion del servicio, nos comprometemos con la
Institucion Educativa Técnico Nacional de comercio.

1. Suministro de una estacién de bebida caliente (Tinto y aromaticas) en cada
jornada estudiantil para la sede administrativa y de profesores durante el afio
lectivo.

2. Suministro de refrigerios, para las reuniones del consejo directivo.

3. Suministro de refrigerios para las reuniones gue se realicen para la secretaria
' de educacion en rectoria en el afio lectivo. :

4. Cinco (05) mini almuerzos diarios (no acumulables) que a consideracion la
rectoria disponga.

5. Para la celebracién del dia del maestro, dos miliones de pesos en efectivo.

6. Cinco (05) refrigerios diarios (no acumulables) que a consideracion la rectoria
disponga.

7. Para la celebracion de los grados UN MILLCN DE PESOS (§1.000.000)

©

un desayuno para los administrativos el dia de la secretaria.

©

un desayuno para el personal de servicios generales el dia del trabajo.

RIGUEZ RIOS

Propietaria
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1. DEFINICION.

El plan de contingencia, es el conjunio de instrumentos, politicas, metas, estrategias y actividades adoptadas
por una entidad para la prevencion y proteccién ante la aparicién de eventualidades no deseadas; asi como las
acciones a realizar ante la aparicion dicho evento ya sea de caracter natural (terremoto, inundacién,
anegacion, tormentas eléctricas entre otras) o provocado por {erceros (incendio, atentados terroristas, bombas,
asonadas, saboteos, disturbios entre oiros). Este debe estar normalizado y ser reconocido por todas las
personas que puedan salir afectadas dentro y fuera de la empresa.

El plan de contingencica es la planificacion y organizacion para fa utilizacion optima de los recursos técnicos
previstos con la finalidad de reducir al minimo las posibles consecuencias sobre seres, pérdidas bienes
generaies y el ambiente, que pudieran derivarse de la sifuacion.

Este debera ser documentado, estableciendo pautas y criterios que permitan poder administrar en forma
eficaz el plan de emergencia relacionados con las exigencias propias de cada empresa, para nuestro ¢aso
este documento se llamara PLAN PARA LA ATENCION Y PREVENCION DE EMERGENCIAS vyio
CONTRATIEMPOS EN LA EJECUCION DEL CONTRATO CUYO OBJETQ ES: La [.E. TECNICO NACIONAL
DE COMERCIO DE BUCARAMANGA- SEDE A, entrega a titulo de Arrendamiento e espacio de terreno para ¢l
funcionamiento de la cafeteria de la institucion educativa, asi: Un espacio destinado para la elaboracion y venta
de alimentos, paquetes y bebidas y un comedor escolar con caracter social. Lo anterior a fin de que, en estos
espacios institucionales, se preste el servicio de Cafeteria Escolar, y se ofrezcan a precios accesibles conforme
al mercado, productos comestibles con altos estandares de calidad, para que exclusivamente en los horarios
denominados descansos, puedan prestar dicho servicio.”y tendra iniciaimente actividades a desarroliar en Calle
55 Diagonal 14-54, Ciudadela Real de Minas. Bucaramanga, Santander y se hard enmarcado dentro del
concepto de calidad para “Administracion y gestién de Riesgos”.

2. MARCO LEGAL.

Las normas nacionales e internacionales que se tendran en cuenta para la implementacion de este plan de
emergencia son:

DECLARACION UNIVERSAL DE LOS DERECHOS HUMANOS (ONU 10 de diciembre de 1948)

Articulo 3. “Todo individuo fiene derecho a la vida, a la libertad y a la seguridad de su persona’.

LEY 98 DE 1979, (24 de enero). Cadigo Sanitario Nacional.

Articulo 80, literal e.
‘Proteger a los trabajadores y a la poblacién de los riesgos para fa salud, provenientes de la produccion,
almacenamiento, transporte, uso o disposicién de sustancias peligrosas para fa salud pablica”.

Articulo 96,

“Todos los locales de trabajo tendrén puertas en nimero suficiente y de caracteristica apropiadas para facilitar
la evacuacion del personal en caso de emergencia o desastre, las cuales no podrén mantenerse obstruidas o
con seguro durante las jornadas de trabajo. Las vias de acceso a las salidas de emergencia estarén
claramente sefalizadas”.

A continuacion se muestran algunos aspectos que regulan la Legislacion colombiana en materia de Seguridad e
Higiene Ocupacional.

* En 1979 la Ley 9° hace referencia a la tenencia de Planes de Emergencia, dentro del marco legal y
contextualizacion propia de la Salud Ocupacional.

La Resolucion 1016 del 31 de marzo de 1989, del Ministerio de Trabajo y Seguridad Social les exige a las
empresas, en materia de salud e higiene ocupacional, que cuenten con Planes de Emergencia en sus ramas:

Preventiva: Consiste en la aplicacién de normas legales o técnicas sobre factores de riesgo, propios de la
actividad economica de la empresa.

Pasiva: Mediante el disefio y construccion de edificaciones con materiales resistentes, vias de salida
suficientes y adecuadas para la evacuacion, de acuerdo con las amenazas y con la carga ocupacional.

Activa de control: Conformacion y organizacion de brigadas (seleccion, capacitacion y planes de emergencia),
sistemas de deteccion y alarma, seleccion y distribucion de equipos de control fijos o portatiles.

DECRETO LEY 1295 DE 1994,

Articulo 35. Servicios de Prevencion.
» Literal b: “Capacitacion bésica para el montaje de la brigada de primeros auxilios”

3. JUSTIFICACION.

La legislacion colombiana vigente, los lineamientos y necesidades Corporativas, las condiciones ambientales y
sociales hoy determinan la obligacion y necesidad, de estar concientes y preparados para afrontar con éxito los
eventuales siniestros que se pueden presentar en el edificio principal Calle 55 Diagonal 14-54, Ciudadela Real
de Minas. Bucaramanga, Santander
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9.1.4 INSTALACIONES ESPECIALES,
» Agua. Estomada de la red urbana que aporia |.E NACIONAL DE COMERCIO DE BUCARAMANGA

o Electricidad. Abastecimiento de Eiectrificadora de Santander con una red de 13200 V, dispone de un
transformador de 1000 KVA. Se cuenta con una de planta de emergencia que cubre el 70% de las
necesidades.

2.2 AMENAZA.

Desde el enfoque clasico dice que si hay x posibles resultados favorables a la ocurrencia de un evento A y z posibles
resultados desfavorables a la ocurrencia de A, v todos los

resultados son igualmente posibles y mutuamente excluyente (no pueden ocwurrir los dos al mismo tiempo), entonces la
probabilidad de que ocurra A es:

PA)= _ X __
(X+Z}

9.2.1 CLASIFICACION DE LAS AMENAZAS.
Las amenazas en el edificio principal de la CVC se clasifican en los siguientes grupos:

+ Técnicos:
Incendios.
Explosiones.
Escape de vapores toxicos.
Derrames.
Fallas estructurales.
Fallas de equipos y sistemas.

= Sociales:
Concentraciones masivas.
Terrorismo.
Hurtos.
Asonads, amotinamiento y actos mal intencionados de terceros.
Renuncia empieados
Des abastimiento de alimentos

= Naturales:
Movimiento sismico.
inundaciones y anegaciones.
Vendavales.
Descargas eléctricas.

Para establecer las prioridades de gravedad de un posible riesgo se efectué un recorrido de observacion e
inspeccion de las instalaciones y de la zona geografica donde se encuentra el edificio, con lo cual se establecio
una calificacion de las amenazas de forma cualitativa y cuantitativa que se definird mediante el codigo de
colores utilizado por la NFPA para estos casos, y que se identifican en los cuadros de analisis de Ia
vulnerabilidad asi:

*» Amenaza posible: evento que nunca ha sucedido, pero se tiene informacion que no descarta su
ocurrencia. Se destaca con color verde.

« Amenaza probable: evento ya ocurrido en un lugar o en unas condiciones similares. Se destaca con
color amarillo.

+ Amenaza inminente: evento instrumentado o con informacién que lo hace evidente y detectable. Se
destaca con color rojo.

CUADRO DE AMENAZAS L.E.

Incendios.
Explosiones.

Escape de vapores foxicos.
Derrames.

Fallas estructurales.

Falias de equipos y
sisiemas.

b PP P P P
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El logro de los objetivos de los Planes de contingencia y las actividades de los grupos de apoyo, no esta dado
solamente por el nivel de capacidad técnica y profesional de guienes los ejecutan, sino ademas por el desarrollo
humano y la concepcién de trabajo en equipo que posea el personal de la Corporacion. Lo anterior requiere que
todas las personas involucradas en el disefio, administracion, ejecucion y confrol de los planes, adquieran
nuevos valores y niveles de conciencia; que les permitan una participacion mas activa.

Con el Plan de Emergencia, se propone el desarrcllo de actividades que integren simultdneamente concepios
técnicos, administrativos, operativos, educativos y de desarrollo humano; a los objetivos generales de la
Corporacién. También se pretende, mitigar la frecuencia y severidad de los eventos, que pudiesen suceder en
las instalaciones.

5. OBJETIVO GENERAL DEL PLAN DE CONTINGENCIA.

Establecer y generar destrezas, condiciones y procedimientos a los empleados y estudianies de ia institucion,
que les permitan, prevenir y protegerse en caso de desasires o amenazas, que pongan en peligro su integridad
o la del medio ambiente, mediante acciones rapidas, coordinadas y confiables, tendientes a evitar las pérdidas
de vidas humanas, planta, equipos y medio ambiente.

6. OBJETIVOS ESPECIFICOS DEL PLAN DE CONTINGENCIA.

Identificar y aplicar un proceso de planeacion en prevencién, en caso de emergencia.
Contar con una adecuada estructura organizativa para casos de emergencia.

¢ Elaborar el inventario de recursos fisicos, técnicos y financieros, tanto internos como externos, con los
que la contratista atienda sus propios eventos de emergencia y el estado de ocupacion del edificio.

+ Identificar las amenazas, determinar la vulnerabilidad y definir niveles de riesgo frente a éstas.
Estructurar un procedimiento normalizado de evacuacion para todos los usuarios y ocupantes de las
instalaciones de la institucion (funcionarios y visitantes).

* Generar en los funcionarios condiciones de seguridad y sensibilizacion, para lograr su participacion en
las acciones de prevencion de emergencias.

e Desarrollar en los trabajadores, habilidades para tanto colectiva como individualmente, puedan
responder en caso de emergencia y ponerse a salvo.

7. ALCANCE.

El alcance del Plan de Emergencia cubre .E. NACIONAL DE COMERCIO en su sede principal y a todas ias
personas que se encuentren dentre del mismo.

8. DISTRIBUCION Y CONTROL.

El documento original denominado "PLAN DE CONTINGENCIA" debe permanecer en la Direccién del

confratista, con el fin de institucionalizarlo y se entregara una copia de este Manual a las siguientes personas o
areas:

Brigada de Emergencia: jefe de Brigada.

Salud Ocupacional Coordinador del Grupo de Gestion de Talento Humano,
y los funcionarios que hagan parte Comité de Emergencia.

9.1.1 LOCALIZACION.

La proponente MARIA RODRIGUEZ RIOS, se localiza en la Calle 55 Diagonal 14-54, Ciudadela Real de Minas.
Bucaramanga, Santander. Dentro de las instalaciones del I.E NACIONAL DE COMERCIO DE BUCARAMANGA

9.1.2 UBICACION URBANA
* Ambiente socioeconomico

La proponente MARIA RODRIGUEZ RIOS, se encuentra ubicada en la calle de los estudiantes del Municipio de

Bucaramanga, en el sector se encuentran mas instifuciones educativas y establecimientos dedicados al
comercio.

El flujo de vehiculos es moderado lo que hace vulnerable al personal a un accidente de transito en el momento
de una salida de emergencia del edificio y menor sobre las demas vias calles 55 y 56

9.1.3 ELEMENTOS DE CONSTRUCCION.

CIMIENTOS: Concreto armado.

ESTRUCTURA: Concreto reforzado.

CERRAMIENTOS EXTERNOS: Ladrilio cocido y vidrio.

CERRAMIENTOS INTERNOS: Ladrillo cocido, vidrio, panel yeso, divisiones livianas.

CERRAMIENTOS PERIMETRALES: reja en malla eslabonada y tubo redondo y mure en ladrillo limpio de altura
80 cm.

CUBIERTA: estructura metdlica (mediana), teja en fibrocemento y acrilico sobre la placa.
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ROBABILIDAD.

Concentraciones masivas.
Terrorismo.

Hurto.

AMIT.

Renuncia empleados
Des abastimiento de
alimentos

ORIGEN
Movimiento sismico.
inundaciones.
Vendavales.
Descargas eléctricas.

X i

XX ([>]|x

9.3 RECURSOS.

8.3.1 INVENTARIO DE RECURSOS.

Para este inventario entran tres aspecios fundamentales como minimo:
* Recursos humanos.

¥ Brigada de emergencias.

BRIGADISTA CALI
1 IMARIA RODRIGUEZ.
2 | PENDIENTE
3 | PENDIENTE.
¥ Vigilancia 5 por turno con radio
¥ Personal médico 2 médicos y una enfermera
ORGANIGRAMA PLLAN DE EMERGENCIA.
L DIRECTOR COMITE EMERGENCIAS ]
| l |
COMISION COMISION | COMISION DE COMISION
TECNICA OPERATIVA RECURSOS EDUCATIVA
I l |
JEFE DE BRIGADA GRUPO DE EVACUACION
Coordinador General de Evacuacion
. 4 v
BRIGADISTAS COORDINADORES POR AREA

+ DIRECTOR COMITE DE EMERGENCIA.
DIRECTOR GENERAL.

e« COMISION TECNICA.
DIRECCION ADMINISTRATIVA.

e COMISION DE RECURSOS.
COORDINADOR DE RECURSOS FISICOS.

« COMISION EDUCATIVA.
COORDINADOR DE TALENTO HUMANQ.

+ COMISION OPERATIVA.
COORDINADOR DE BRIGADA DE EMERGENCIA.

e« JEFE DE BRIGADA.

¥ Comité de emergencias.
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El Comité de Emergencias es una estructura que se establece mediante la norma con el fin de coordinar las
actividades antes, durante y después de una emergencia o desastre. Con el Comité de Emergencias se busca
involucrar los diferentes Directivos y funcionarios de la Corporacién, de manera tal que contribuyan en el
desarrollo de un plan organizado con el fin de minimizar las consecuencias y severidad de los posibles eventos
de emergencia que puedan presentarse en ias instalaciones de la LE

El logro de los objetivos, de los Planes de Emergencia y los programas que desarrolle el Comité de
Emergencias y la Brigada, no estan dados solamente por el nivel de capacitacion técnica y profesional de
quienes lo ejecutan, sino ademés por el desarrolic humano y la concepcién del trabajo en equipo que posea el
personal de {a L.E

Recursos logisticos

¥v"  Mapa de localizacion del edificio
¥v" Plancs:
v"  Equipes contra incendios
v"Rutas de evacuacion y puntos de encuentro (Ver plano Plan Evacuacion) adjunto.
v Sistemas de comunicacion seguridad fisica: 5 radios.
v Inventaric de elementos de primeros auxilios.
v" Hojas de vida
v'  Extintores de incendios.
ENTIDADES DE SQOCORRO. No. TELEFONO.
EMI (Emergencias Médicas). 6531313
Cruz Roja. 123
Bomberos. 119
Defensa Civil. 5513593
Policia. 112
Transito. 123
Comité Local de emergencia. 5542519
Fiscalia. 6616100
Gas Natural. 123
Clinica mas cercana: REMEDIOS. 6081000 — 6683146
OCCIDENTE. 6603000 — 6680143
Clinica imbanaco 5186000
Clinica los faraliones 5182100
Linea Salvavidas. (018000511414 — 018000941414)
EPS: ISS. 6686050
S.0.8. 65848686
COMFENALCO. 8862727
COLMENA. 6605555
SU SALUD. 6648333
CRUZ Blanca 6087000
SALUD TOTAL. 3180400
COLSANITAS. 6614219
COOMEVA. 5110000

LAS PREGUNTAS QUE AYUDAN A CALIFICAR ESTA VARIABLE SON LAS DEFINIDAS POR LA NFPA:

ORGANIZACION: ;Existe comité de emergencias y tiene funciones asignadas?, ¢ Existen brigadas y
grupos de apoyo?, Existe otro tipo de organizacién?

(estructura para administrar las acciones antes, durante y después de una emergencia?

CAPACITACION: ;Saben las personas autoprotegerse; ;conocen que hacer antes, durante y después
en caso de una emergencia, esta divulgado el plan de emergencia, el plan de evacuacion, el plan de
atencion, el plan de recuperacion, se tiene conocimiento en primeros auxilios Yy manejo correcto de
extintores?

DOTACION: ;La proteccion personai, los botiquines, los extintores, las linternas y demas elementos
son suficientes y apropiados para atender la emergencia generada por la amenaza?

9.4.3. CLASIFICACION DE LA VULNERABILIDAD.

9.4.3.1 VULNERABILIDAD EN LAS PERSONAS:

El total de puntos obtenidos se interpreta asi:

RANGO CALIFICACION COLOR
0.0-10 BAJA. VERDE.
1.1-20 MEDIA. AMARILLO
21-30 ALTO. ROJO
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9.4.3.2 VULNERABILIDAD EN LOS RECURSOS:

Los recursos se analizan desde dos campos, el de las construcciones (edificaciones, obras civiles) y los
materiales o equipos. Para cada uno de estos campos de califica la instrumentacion, la proteccion fisica y los
sistemas de control.

La instrumentacién v moenitoreo, se entiende como las acciones de vigilancia y los equipos utilizados para
observar cualquier cambio en la amenaza que puede generar una situacion de riesgo.

La proteccion fisica: la barrera o disefio estructural que disminuye los efectos que pueda ocasionar la amenaza.

Los sistemas de control: el equipo instalado o normas administrativas para responder ante la presencia de una
amenaza con el fin de disminuir ios efectos.

Para calificar los recursos se da a cada variable el valor de cero (0) cuando se encuentra con los implementos
descritos en la definicion, con cero punto cinco {0.5), cuando se cuenta parcialmente y con uno (1), cuando no
se digspone de ello.

Las preguntas que ayudan a calificar esta variable son:
* MATERIALES: ; hay estructuras inflamables (madera), tapetes, cortinas, entre otros?

» EDIFICACION: ;es sismorresistente, tiene proteccion fisica, barreras, diques, puertas y muros
cortafuego, salida de emergencias, ruta de evacuacién?

* EQUIPOS: ;sexisten censores y regaderas automaticas, instrumentacién y monitoreo, sistemas de
deteccion vy de notificacion?

9.4.3.3 VULNERABILIDAD EN LOS SISTEMAS Y PROCESOS

Los sistemas y procesos son el conjunto ordenado de normas y procedimientos. En este campo se analizan
dos variables: la primera esta relacionada con el procedimiento de recuperacion o actividades previamente
concebidas que permitan ante una emergencia poner nuevamente los procesos y sistemas a funcionar ya sea
por si mismo o a través del pago de seguros o de otra forma de financiacion; la segunda es el servicio alterno
entendido como el proceso o mecanismo que permite realizar la misma funcién temporalmente en la fase de
impacto o recuperacion de una emergencia. (Ejemplo planta de emergencia).

Para analizar las variables se da el valor cero (0) cuando se dispone de los elementos, de cero punto cinco (0.5)
cuando se hace en forma parcial y de uno (1) cuando se carece o no se cuenta con el recurso.

Las preguntas que ayudan a calificar esta variable son:

» SERVICIOS PUBLICOS: ;Energia, agua, gas, radioccomunicaciones, teléfono, alcantarillado?

» OSISTEMAS ALTERNOS: ;Energia y agua auténomos, operacion en ofro lugar, sistemas de
comunicacion?

e RECUPERACION: ;Seguros generales o especializados, pélizas especiales y que cubren? ; Tiempo
de recuperacion del proceso o del area afectada?

9.4.4. INTERPRETACION DEL NIVEL DE RIESGO.

El riesgo es la posibilidad de exceder a un valor especifico de consecuencias econdmicas, sociales o
ambientales en un sitio particular y durante un tiempo de exposicién determinado. Se obtiene de relacionar la
amenaza o probabilidad de ocurrencia de un fenémeno con una intensidad especifica y la vulnerabilidad de los
elementos expuestos.

Esta relacién puede ser representada por un diamante de riesgo, el cual posee cuatro cuadrantes, uno de ellos
representa la amenaza para la cual se va a determinar el nivel de riesgo los ofros tres representan la
vulnerabilidad en los elementos bajo riesgo (Persona, Recursos, Sistemas y Procesos), luego a cada cuadrante
se le asigna un color segun sea la probabilidad de la amenaza: POSIBLE (Verde), PROBABLE (Amarilio) e
INMINENTE (Rojo); y ALTA (rojo), MEDIA (amarillo) o BAJA (verde) para la VULNERABILIDAD.

Persconas

Sistemas y
Procesos

N\
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El procedimiento para calificar con colores cada rombo se realiza teniendo en cuenta los resultados
consignados en el cuadro sobre analisis de amenazas, vuinerabilidad y riesgo de la siguiente manera:

9.4.4.1 CALIFICACION DEL RIESGO:
De acuerdo con los colores de cada rombo, el riesgo se califica de la siguiente manera:

» 3 a4 rombos en rojo, el riesgo es alto.
» 1a 2 rombos rojos o 4 amarilios, el riesgo es medio.
* 123 rombos amarillos y los restantes verdes, el riesgo es bajo.

Las razones que llevan a esta calificacion del riesgo son las siguientes:

Riesgo alto: significa que del 75% al 100% de los valores gue representan la vulnerabilidad y la amenaza,
estan en su puntc maximo para que los efectos de un evento representen un cambio significativo en la
comunidad, la economia, la infraestructura y €l medio ambiente.

Riesgo medio: significa que del 50% al 74% de los valores gue representan fa vuinerabilidad son altos o la
amenaza es alta, también es posible que tres de todos los componentes son calificados como medios, por lo
tanto las consecuencias y efectos sociales, econémicos y del medio ambiente pueden ser de magnitud, pero se
espera sean inferiores a los ocasionados por el riesgo alto.

Riesgo bajo: significa que del 25% al 49% de los valores calificados en la vulnerabilidad y la amenaza
representan valores intermedios, o que del 70% al 100% de la vulnerabilidad y la amenaza estan controlados.
En este caso se espera que los efectos sociales, econdmicos y del medio ambiente representen pérdidas
menores.

9.4.4.2 ANALISIS DEL RIESGO

CATEGORIA: Hace alusion a las CONSECUENCIAS sobre las personas, imagen de la empresa, aspectos
econdmicos y sobre el sistema (Lucro Cesante)

l. CATASTROFICA: Muerte, Incapacidad total, gran pérdida de imagen de la empresa, gran pérdida financiera,
pérdida total del sisterna, severo impacto ambiental.

IIl. CRITICA: Lesién severa con incapacidad parcial, pérdida considerable de imagen, considerable perdida
financiera, pérdida parcial del sistema, considerable impacto ambiental.

Iit. MARGINAL: Lesion, pérdida temporal de imagen, pérdida financiera indirecta, dafio al sistema, leve impacto
ambientai.

IV. INSIGNIFICANTE: Lesion menor, poca pérdida financiera, poca incidencia en la imagen, dafic menor al
sisterna, controlable dafic ambiental.

NIVEL.: Hace alusién a la PROBABILIDAD de ocurrencia o de fallo.

A. FRECUENTE: Ha ocurrido muchas veces o es posible que ocurra.
B. MODERADO: Ha ocurrido varias veces.

C. OCASIONAL: Ha ocurrido pocas veces.

D. REMOTO: Puede ocurrir.

E. IMPROBABLE: Improbable que ocurra.

F. IMPOSIBLE: Practicamente imposible que ocurra.

9.4.4.3 PERFIL DEL RIESGO

La ubicacion dentro de la Matriz de cada escenario determinara la prioridad relativa en su gestién para
EMERGENCIAS.

NO PLAN: Significa que la combinacion PROBABILIDAD-CONSECUENCIAS no representa una amenaza
significativa para el Sistema, por lo que no amerita la inversion inmediata de recursos y no requiere una
planeacion especifica.

GENERAL: Significa que, aunque deben desarrollarse actividades para su gestion, ésta tiene una prioridad de
segundo nivel y el Plan de Emergencia debera ser de caracter General,

DETALLADO: Significa que se requiere siempre desarrollar acciones prioritarias para su gestion, debido al alto
impacto que tendrian sobre la estabilidad del sisterna y por lo tanto el Plan de Emergencia debera ser detallado.
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RIESGO CALIFICACI AMENAZA
PUNTO VULNERABLE | BUENO | REGULAR | MALO ON DE COLOR
A CALIFICAR (0) (0.5) (1) CADA INCENDIO
PUNTO
EN LAS PERSONAS
e Falta implementar la estructura de emergencias y
Crganizagion 04 04 0.0 0:3 coordinadores de evacuacion
Capacitacion 0.0 0.5 0.0 0.5 No todos estan capacitados.
Dotacién 0.0 0.5 0.0 0.5 Falta dotacién para las personas
Escasez de materia| 0.0 0.5 0.0 0.5
prima y mano de obra
Subtotal 0.0 1.5 0.0 1.5 MEDIO O
EN LOS RECURSOS
Materiales 0.0 0.0 1.0 1.0 Existe presencia de materiales combustibles
Edificacion 0.0 0.0 1.0 1.0 No cuenta con protecciones pasivas, los diques deben
ser ajustados

. Solo cuenta con extintores. Falta deteccion, alarma y el
Equipos 0.0 0.5 0.0 0.5 sistema hidraulico debe ser revisado y normalizado
Subtotal 0.0 0.5 2.0 2.5 ALTO
SISTEMAS Y
PROCESOS
Servicios publicos 0.0 0.0 0.0 0.0 Se cuenta con todos los servicios publicos
Sistemas alternos 0.0 0.5 0.0 0.5 El almacenamiento de agua de incendios no es confiable
Recuperacion 0.0 0.5 0.0 0.5 El plan de recuperacion debe estar escrito
Subtotal 0.0 1.0 0.0 1.0 BAJO .
CALIFICACION DE LA AMENAZA POSIBLE
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CATEGORIA CATASTROFICO (l)
NIVEL REMOTO (D)
RECURSOS
CALIFICACION DEL MEDIO PERSONAS SISTEMAS Y PROCESOS
NIVEL DE RIESGO
AMENAZA
CALIFICACIO AMENAZA
PUNTO VULNERABLE RIESGC ol GRLOR
b BUENO | REGULAR | MAL
PLOSION
(0) (05 | 0(1) EXPL
EN LAS PERSONAS
Organizacion 0.0 0.5 0.0 0.5 Falta implementar la estructura de emergencias y
coordinadores de evacuacion
Capacitacion 0.0 0.5 0.0 0.5 No todos estan capacitados.
Escasez de materia| 0.0 0.5 0.0 0.0 Falta dotacion para las personas
prima y mano de obra
Subtotal 0.0 15 | 00 15 MEDIO - =
EN LOS RECURSOS
Materiales 0.0 0.0 1.0 1.0 Existen dos tangues con almacenamiento de ACPM
Edificacion 0.0 0.0 1.0 1.0 No cuenta con protecciones pasivas
. Solo cuenta con extintores. Falta deteccion, alarma y el
Equipes 0o 0.5 e 0.6 sistema hidraulico debe ser revisado y normalizado
Subtotal 0.0 0.5 2.0 2.5 ALTO
SISTEMAS Y
PROCESOS
Servicios publicos 00 [ 00 [ 00 ] 0.0 | Se cuenta con todos los servicios ptblicos

Bucaramanga- Santander
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Sistemas alternos 0.0 0.5 0.0 0.5 El almacenamiento de agua de incendios ho es confiable
Recuperacion 0.0 0.5 0.0 0.5 El plan de recuperacion debe estar escrito
Subtotal 0.0 1.0 0.0 1.0 BAJO <
CALIFICACION DE LA AMENAZA POSIBLE ‘
CATEGORIA CRITICO (Il)
NIVEL REMOTO (D)
RECURSOS
CALIFICACION DEL | . PERSONAS SISTEMAS Y _uxo@ ‘
NIVEL DE RIESGO ‘
AMENAZA
RIESGO CALIFICACIO AMENAZA
PUNTO VULNERABLE
BUEN [REGULAR| MAL | NDE CADA COLOR
~ A CALIFICAR 0 (0) (0.5) 0 (1) PUNTO ESCAPE DE VAPORES TOXICOS
EN LAS PERSONAS
Organizacion 0.0 0.5 0.0 0.5 Falta implementar la estructura de emergencias vy
coordinadores de evacuacion
Capacitacién 0.0 0.5 0.0 0.5 No todos estan capacitados
Dotaciéon 0.0 0.0 1.0 1.0 Falta dotacién para las personas
Subtotal 0.0 10 | 10 2.0 MEDIO =
EN LOS RECURSOS
Materiales 0.0 0.0 1.0 1.0 Existen 22 galones de amoniaco en plano teca sétano de
la torre A
Edificacién 0.0 0.0 0.0 0.0 No aplica
Equipos 0.0 0.0 1.0 1.0 No se cuenta con equipos de deteccion
Subtotal 0.0 00 | 20 2.0 MEDIO <
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SISTEMAS Y
PROCESOS
Servicios publicos 0.0 0.0 0.0 0.0 Se cuenta con todos los servicios pliblicos
Sistemas alternos 0.0 0.0 0.0 0.0 Cuenta con sistemas alternos
Recuperaciéon 0.0 0.5 0.0 0.5 El plan de recuperacién debe estar escrito
Subtotal 0.0 0.5 0.0 0.5 BAJO A’
CALIFICACION DE LA AMENAZA POSIBLE ‘
CATEGORIA MARGINAL (Ill)
NIVEL REMOTO (D)
RECURSOS
CALIFICACION DEL BAJO PERSONAS SISTEMAS Y PROCESOS
NIVEL DE RIESGO
AMENAZA
RIESGO CALIFICACIO AMENAZA
P ALIIG AR *-E "BUEN [REGULAR| MAL | N DE CADA BRI COLOR
0 (0) (0.5) 0 (1) PUNTO I
EN LAS PERSONAS
Organizacion 0.0 0.5 0.0 0.5 Falta implementar la estructura de emergencias y
coordinadores de evacuacion
Capacitacién 0.0 0.5 0.0 0.5 No todos estan capacitados.
Dotacién 0.0 0.0 1.0 1.0 Falta dotacién para las personas
Subtotal 0.0 10 | 10 2.0 MEDIO = =

EN LOS RECURSOS
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Materiales 0.0 0.0 1.0 1.0 Existe almacenamiento para 1500 galones de ACPM,
localizado torre B lado occidental.
Edificacion 0.0 0.5 0.0 0.0 Es necesario revisar la capacidad de los diques
Equipos 0.0 0.5 0.5 1.0 No se cuenta con equipos de deteccion, alarma,
Subtotal 0.0 1.0 1.5 2.5 ALTO
SISTEMAS Y
PROCESOS
Servicios plblicos 0.0 0.0 0.0 0.0 Se cuenta con todos los servicios publicos
Sistemas alternos 0.0 0.0 0.0 0.0 Cuenta con sistemas alternos
Recuperacion 0.0 0.5 0.0 0.5 El plan de recuperacion debe estar escrito
Subtotal 0.0 0.5 0.0 0.5 BAJO ‘v
CALIFICACION DE LA AMENAZA POSIBLE .’
CATEGORIA MARGINAL. (lll)
NIVEL REMOTO (D)
CALIFICACION DEL
NIVEL DE RIESGO ate PERSONAS SISTEMAS Y _uxonmmomAv .’
AMENAZA
e CAllFicAs | BUEN REGULAR| WAL | ‘NDE CADA Erimw_“w””wwcmﬁmm COLOR
0 (0) (0.5) Q1) PUNTO
EN LAS PERSONAS
15
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Organizacion 0.0 0.5 0.0 0.5 Falta implementar la estructura de emergencias y
coordinadores de evacuacion
Capacitacién 0.0 0.5 0.0 0.5 No todos estan capacitados
Dotacién 0.0 0.0 0.0 0.0 No aplica
Subtotal 0.0 1.0 0.0 1.0 BAJO ‘
EN LOS RECURSOS
Materiales 0.0 0.0 0.0 0.0 Uso de materiales adecuados
Edificacion 0.0 0.0 0.0 0.0 Uso de sistemas adecuados
Equipos 0.0 0.0 0.0 0.0 No aplica
Subtotal 0.0 0.0 0.0 0.0 BAJO 0
SISTEMAS
PROCESOS
Servicios publicos 0.0 0.0 0.0 0.0 No aplica
Sistemas alternos 0.0 0.0 0.0 0.0 No aplica
Recuperacion 0.0 0.5 0.0 0.5 El plan de recuperacién debe estar escrito
Subtotal 0.0 0.5 0.0 0.5 BAJO A’
CALIFICACION DE LA AMENAZA POSIBLE <
CATEGORIA CRITICA (Il)
NIVEL REMOTO (D)
RECURSO
CALIFICACION DEL
NIVEL DE RIESGO BAJO PERSONAS SISTEMAS Y PROCESOS ‘.’

AMENAZA
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RIESGO CALIFICACI'O AMENAZA
PUNTO VULNERABLE
BUEN |REGULAR| MAL | N DE CADA COLOR
A CALIFICAR 0 (0) (0.5) 0 (1) PUNTO FALLA DE EQUIPOS Y SISTEMAS
EN LAS PERSONAS
Organizacion 0.0 0.5 0.0 0.5 Falta implementar la estructura de emergencias y
coordinadores de evacuacion
Capacitacion 0.0 0.5 0.0 0.5 No todos estan capacitados
Dotacion 0.0 0.0 0.0 0.0 No aplica
Subtotal 0.0 10 | 00 1.0 BAJO <>
EN LOS RECURSOS
Materiales 0.0 0.0 1.0 1.0 Disponen de equipos con posibilidad de falla
Edificacién 0.0 0.0 0.0 0.0 No aplica
Equipos 0.0 0.0 0.0 0.0 Cuenta con infraestructura para solucionar la situacion
Subtotal 0.0 00 | 10 1.0 BAJO <
SISTEMAS Y
PROCESOS
Servicios pUblicos 0.0 0.0 0.0 0.0 Se cuenta con todos los servicios plblicos
Sistemas alternos 0.0 0.0 0.0 0.0 No aplica
Recuperacion 0.0 0.5 0.0 0.5 El plan de recuperacién debe estar escrito
Subtotal 0.0 0.5 0.0 0.5 BAJO ‘.’
CALIFICACION DE LA AMENAZA PROBABLE Av

CATEGORIA

INSIGNIFICANTE (IV)

NIVEL

REMOTO (D)
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CALIFICACION DEL
NIVEL DE RIESGO

BAJO
AMENAZA
e Chiinoae [BUEN REGULAR] WAL o%_mﬁ_m»_mro CONCENTRACION ._%h_,___m_w___v_n N.wmmmomaao ROBo || FOLOR
0 (0) (0.5) 0 (1) PUNTO == = e
EN LAS PERSONAS
Organizacion 0.0 0.5 0.0 0.5 Falta implementar la estructura de emergencias y
coordinadores de evacuacion
Capacitacion 0.0 0.5 0.0 0.5 No todos estan capacitados
Dotacion 0.0 0.0 0.0 0.0 No aplica
Subtotal 0.0 10 | 00 1.0 BAJO <
EN LOS RECURSOS
Materiales 0.0 0.0 0.0 0.0 No aplica
Edificacién 0.0 0.0 1.0 1.0 Debe mejorar sistemas perimetrales y acceso al edificio
Equipos 0.0 0.5 0.0 0.5 Sdlo equipos para evitar robos
Subtotal 0.0 0.5 1.0 1.5 MEDIO Av
SISTEMAS Y
PROCESOS
Servicios publicos 0.0 0.0 0.0 0.0 Se cuenta con todos los servicios publicos
Sistemas alternos 0.0 0.0 0.0 0.0 No aplica
Recuperacion 0.0 0.5 0.0 0.5 El plan de recuperacion debe estar escrito
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Subtotal 0.0 0.5 0.0 0.5 BAJO a’
CALIFICACION DE LA AMENAZA POSIBLE 0
CATEGORIA CRITICO (II)
NIVEL REMOTO (D)
g RECURSOS
CALIFICACION DEL }
NIVEL DE RIESGO BAJO PERSONAS SISTEMAS Y PROCESO ‘0
AMENAZA
RIESGO CALIFICACIO AMENAZA
PUNTO VULNERABLE
BUEN |REGULAR | MAL | N DE CADA COLOR
A CALIFICAR 0 (0) (0.5) 0 (1) PUNTO MOVIMIENTO SISMICO
EN LAS PERSONAS
Organizacion 0.0 0.5 0.0 0.5 Falta implementar la estructura de emergencias y
coordinadores de evacuacion
Capacitacion 0.0 0.5 0.0 0.5 No todos estan capacitados
Dotacién 0.0 0.0 0.0 0.0 No aplica
Subtotal 0.0 1.0 0.0 1.0 BAJO .’
EN LOS RECURSOS
Materiales 0.0 0.0 1.0 1.0 Materiales adecuados, sin implementar codigo NSR-98
Edificacion 0.0 0.0 1.0 1.0 Implementar cédigo de sismo resistencia NSR del 98 y
estudio de micro zonificacion de Cali.
Equipos 0.0 0.0 0.0 0.0 No aplica
Subtotal 0.0 00 | 20 2.0 MEDIO e
SISTEMAS Y
PROCESOS
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Servicios publicos 0.0 0.0 0.0 0.0 Se cuenta con todos los servicios publicos
Sistemas alternos 0.0 0.0 0.0 0.0 Cuenta con sistemas alternos
Recuperacion 0.0 0.5 0.0 0.5 Falta disefiar plan de recuperacion.
Subtotal 0.0 0.5 0.0 0.5 BAJO
CALIFICACION DE LA AMENAZA INMINENTE
CATEGORIA CATASTROFICO (l)
NIVEL FRECUENTE (A)
RECURSOS
CALIFICACION DEL MEDIO PERSONAS SISTEMAS Y PROCESOS O
NIVEL DE RIESGO _ =
AMENAZA _
RIESGO CALIFICACIO AMENAZA
PN AL eBLE "BUEN TREGULAR| MAL | N DE CADA v g COLOR
0 (0) (0.5) 0 (1) PUNTO
EN LAS PERSONAS
Organizacion 0.0 0.5 0.0 0.5 Falta implementar la estructura de emergencias y
coordinadores de evacuacion
Capacitacion 0.0 0.5 0.0 0.5 No todos estan capacitados
Dotacion 0.0 0.0 0.0 0.0 No aplica
Subtotal 0.0 1.0 0.0 1.0 BAJO .’
EN LOS RECURSOS
Materiales 00 | 00 [ 10 ] 1.0 | Materiales adecuados, sin implementar codigo NSR-98 |
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Edificacion 0.0 0.0 1.0 1.0 Implementar cédigo de sismo resistencia NSR 98 y
estudio de micro zonificacién de Cali totalmente
Equipos 0.0 0.0 0.0 0.0 No aplica
Subtotal 0.0 00 | 20 2.0 MEDIO e =
SISTEMAS
PROCESOS
Servicios publicos 0.0 0.0 0.0 0.0 Se cuenta con todos los servicios publicos
Sistemas alternos 0.0 0.0 0.0 0.0 Cuenta con sistemas alternos
Recuperacioén 0.0 0.5 0.0 0.5 El plan de recuperacién debe estar escrito
Subtotal 0.0 05 | 00 0.5 BAJO A’.
CALIFICACION DE LA AMENAZA PROBABLE Av
CATEGORIA MARGINAL (Ill)
NIVEL MODERADO (B)
RECURSOS
CALIFICACION DEL BAJO PERSONAS SISTEMAS Y PROCESOS
NIVEL DE RIESGO
AMENAZA
RIESGO CALIFICACIO AMENAZA
PUNTO VULNERABLE
BUEN |REGULAR| MAL | N DE CADA COLOR
A CALIFICAR 0 (0) (0.5) 0 (1) PUNTO DESCARGAS ELECTRICAS
EN LAS PERSONAS
Organizacién 0.0 0.5 0.0 0.5 Falta implementar la estructura de emergencias y
coordiandores de evacuacion
21
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Capacitacién 0.0 0.5 0.0 0.5 No fodos estan capacitados
Dotacién 0.0 0.0 0.0 0.0 No aplica

Subtotal 0.0 1.0 0.0 1.0 BAJO

EN LOS RECURSOS

Materiales 0.0 0.0 1.0 1.0 Presencia de materiales conductores
Edificacion 0.0 0.0 0.0 0.0 No aplica

Equipos 0.0 0.0 1.0 0.0 No existe pararrayos

Subtotal 0.0 0.0 2.0 2.0 MEDIO

SISTEMAS Y

PROCESOS

Servicios publicos 0.0 0.0 0.0 0.0 Se cuenta con todos los servicios publicos
Sistemas alternos 0.0 0.0 0.0 0.0 Cuenta con sistemas alternos
Recuperacion 0.0 0.5 0.0 0.5 Falta disefiar plan de recuperacion.
Subtotal 0.0 0.5 0.0 0.5 BAJO

CALIFICACION DE LA AMENAZA POSIBLE

CATEGORIA MARGINAL (lll)

NIVEL REMOTO (D)

CALIFICACION DEL

NIVEL DE RIESGO BAJO

RECURSOS

PERSONAS SISTEMAS Y wwoommOm”

AMENAZA

V
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TABLA RESUMEN, VALORACION DE LA VULNERABILIDAD.

el i Determinacion
Origen de la Amenaza cal'g‘::::’a;:e - del nivel de
i Riesgo.
TECNOLOGICO.
Incendio. osible Medio.
Explosién. ; i Medio.
Escape de vapores toxicos. | . Bajo.
Derrames. ]

Fallas estructurales.
Fallas de equipos y
sistemas.

SOCIAL.
Concentracion Masiva.
Terrorismo.

Robo.

Escasez de materia prima
NATURAL.

Sismo.

Vendavales.
Descargas eléctricas.

POR AGRUPACIONES:
Amenaza. Inminente. 1 e Sismo.
- Fallas de equipos y
Amenaza. Probable. . | Bajo. 2 sistemas.

e Vendavales.
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Incendio.
Explosién.

c o 0 0 o

e |e o e
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10. ACCIONES A REALIZAR.

Es la consecuencia practica de la identificacién de riesgos vy el andlisis de vulnerabilidad, lo cual
comprende dos aspectos basicos:

10.1. PLAN DE ACTIVIDADES FORMATIVAS:

10.1.1 Individual.

Es necesaric brindar educacién a todas las personas acerca de la manera como deben
autoprotegerse en caso de incendio, movimientos sismicos, atentados, y la forma correcta como
deben evacuar ias areas de la empresa.

Se puede llevar a cabo mediante conferencias informativas o por medios escritos.

10.1.2. Para grupos de trabajo.

> Comité de emergencias.

Conformado por la parte administrativa de la empresa, Este comité serda quien maneje
administrativamente tedo el plan y tome las méximas decisiones en el momento de una

emergencia.

Es necesario que conozcan de manera detallada el Plan de Emergencias y sus funciones durante
las etapas del antes, durante y después de la emergencia.

> Grupos de apoyo.

L.a empresa ha decidide manejar dos grupos distribuidos asi: Primer grupo: Brigada contra incendio
y primeros auxilios; Segundo grupo: Coordinadores de evacuacion.

El primer grupo debe recibir capacitacion correspondiente a brigadas incipientes, la cual debe
involucrar temas como organizacion de brigadas, comportamiento del fuego, extinguidores,
inspecciones de incendic y primeros auxilios basicos; el segundc grupo debe conocer
detalladamente el Plan de Evacuacion y sus funciones como coordinadores.

11. PLAN DE ACTIVIDADES OPERATIVAS.

Corresponden a las acciones antes, durante y después de una emergencia, realizadas por el
comité de emergencia y cuyas actividades se describen mas adelante.

11.1. COMITE DE EMERGENCIAS:

Conformado por la parte administrativa de la empresa, Este comité sera quien maneje
administrativamente todo el plan y tome las maximas decisiones en el momento de una
emergencia.

Es la estructura responsable de coordinar la ejecucion de las actividades, antes, durante y después
de una emergencia o desastre. Conformado por los jefes de area de la empresa, encargados del
analisis de las amenazas, de la vulnerabilidad y disefio de las estrategias del plan.

Este comité de Emergencias estd soportado por cuatro (4) comisiones:

1. Técnica.

2. Educativa.

3. Recursos.

4. Operativa

Quienes estan orientados por un coordinador del comité de Emergencias.

11.2. FUNCIONES ESPECIFICAS DEL COMITE DE EMERGENCIAS

11.2.1. DIRECTOR DEL COMITE DE EMERGENCIAS.

Antes de la emergencia.

> Coordinar y evaluar las acciones de cada una de las comisiones,
»> Establecer relacién permanente con las méximas directivas de ia empresa.
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Presentar presupuestos debidamente sustentados que garanticen la buena marcha del
plan, a las directivas de la empresa.

Distribuir las diferentes responsabilidades a los integrantes del comité de emergencias.
Citar a reuniones periédicas a los miembros del comité de emergencias.

Mantener informada a las directivas sobre las diferentes acciones que contemplan el plan
de emergencias.

Durante la emergencia.
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Activar la cadena de llamadas del comité de emergencias.

Recoger toda la informacién relacionada con la emergencia.

Realizar contacto, con la Direccion Administrativa, seguridad fisica y con las instituciones
de ayuda externa.

Facilitar fa consecucion de recursos no existentes en la empresa.

Coordinar el puesto de mando del plan de emergencias.

Después de la emergencia.

>
>
>

Realizar reuniones de evaluacion de los procedimientos realizados.
Recager el informe de cada una de las comisiones.
Presentar los respectivos informes a la gerencia general.

11.2.2. COMISION TECNICA.

Antes de la emergencia.
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Tener conocimiento sobre las causas, efectos y comportamiento de los diferentes niveles
de riesgo.

Promover programas de control y prevencion de los diferentes riesgos.

identificar las zonas mas vulnerables de la empresa.

Proponer la consecucién de material técnico para un adecuado control de riesgos.
Mantener actualizada la informacitn sobre ubicacion, contro! y magnitud de los riesgos.
Suministrar informacién técnica sobre cualquier cambio en las instalaciones de la empresa.

Durante la emergencia.

>

>

>

Ubicar y analizar el comportamiento del riesgo, la magnitud y las consecuencias generadas
por la situacién.

Tener contacto permanente con personal técnico internc o externo de la empresa
{electricistas, personal de mantenimiento, ingenieros), que permita una orientacion
adecuada para el control del riesgo.

Determinar las causas técnicas que generaron Ia situacién de emergencia.

Después de la emergencia.

>
»

>
>

Actualizar o corregir la informacion sobre las causas, efectos y magnitud de los riesgos.
Suministrar la informacién técnica necesaria para la actualizacion de mapas de riesgos y
evacuacion, como también de nuevos recursos de acuerdo con las nuevas condiciones.
Presentar informes técnicos sobre las causas de la emergencia.

Plan de recuperacion, con los costos.

11.2.3. COMISION EDUCATIVA

Antes de la emergencia.
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Identificar las necesidades educativas dentro del plan de emergencias.

Planear y coordinar actividades formativas para todo el personal, en temas relacionados
con la autoproteccion y actuacion en caso de emergencia.

Desarrollar actividades preventivas que permitan evitar situaciones de emergencia.

Evaluar los programas educativos medianie actividades practicas como simulacros.
Programar capacitaciones especiales para grupos de apoyo como brigadas de bomberos,
brigadas de salud, brigada de seguridad, vigilancia, coordinadores de evacuacion, de
acuerdo a las necesidades de la empresa.

Durante la emergencia

>

>

Apoyar las diferentes acciones operativas recordando los procedimientos a Seguir en caso
de emergencia.
Determinar los diferentes vacios en los procesos formativos y preventivos.
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Después de la emergencia.

p
>
>
>

Evaluar la eficiencia de los programas formativos y preventivos.

Presentar informes de los resultados obtenidos de los programas educativos.

Programar nuevos talleres para corregir o afianzar conocimienios.

Presentar el cronograma de actividades con los programas que necesitan ser
retroalimentados.

11.2.4. COMISION DE RECURSOS.

Antes de la emergencia.
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Elaborar inventarios de los recursos humanos, fisicos y de materiales con que cuenta la
empresa para afrontar emergencias.

Mantener actualizados los diferentes manuales, mapas de riesgo y rutas de evacuacion.
Vetar por el buen mantenimiento de los diferentes recursos materiales y fisicos de la
empresa.

Mantener actualizados los listados del personal, pertenecientes a los diferentes grupos de
apoyo.

Presentar cotizaciones debidamente sustentadas para la consecucion de recursos
necesarios.

Organizar archivos con la infermacion necesaria para el control de emergencias.

Dotar al comité de emergencias con los elementos necesarios para garantizar su buen
funcionamiento.

Durante la emergencia.

>
>

Coordinar el suministro oporiuno de los recursos necesarios para afrontar [a emergencia.
Determinar las necesidades de recursos de cada uno de los grupos de apoyo.

Después de la emergencia.

>
>
>
>

Coordinar la recuperacién de los recursos utilizados.

Realizar el inventario de recursos para determinar cuales se deben reponer.
Determinar las necesidades de nuevos recursos para afrontar futuras emergencias.
Seleccionar informacién importante de la emergencia y archivarla.

11.2.5. COMISION OPERATIVA.

Antes de la emergencia.
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Planear y coordinar las acciones preventivas y educativas de las brigadas de apoyo, para
la atencion de emergencias.

Promover la realizacion de simulacros de emergencia para capacitar a todo el personal
Determinar las funciones de la cadena de socorro en caso de una emergencia.

Establecer los diferentes puntos de atencidén a lesionados de acuerdo con la cadena de
SOCOITO.

Mantener actualizado inventario de recursos para atencién de lesionados.

Durante la emergencia,

>
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Coordinar la distribucion de funciones y elementos de atencién médica necesarios para el
buen funcionamiento de la cadena de socorro.

Establecer comunicacion con las diferentes instituciones de ayuda externa que puedan
presta apoyo de acuerdo con la emergencia.

Procurar que se brinde una atencién inmediata, adecuada y provisional a las personas
lesionadas de acuerdo con los criterios del triage (manual Hospitalario).

Elaborar listado de las personas que resulten lesionadas, especificando su estado de
salud.

Coordinar la remisién de lesionados a los diferentes centros asistenciales de acuerdo con
los criterios del friage (manual Hospitalario).

Después de la emergencia.

>
>
>

Evaluar la eficiencia de la cadena de socorro.

Determinar las acciones cormrectivas.

Mantener contacto permanente con las instituciones de atencién médica, con el fin de tener
informacion actualizada del estado de salud de las personas remitidas a dichas
instituciones.

Realizar inventario del material de primeros auxilios utilizado en la emergencia para su
pronta reposicion.
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> Elaborar informes de las actividades de salud realizadas en la emergencia.
» Promover nuevos talleres o simulacros para corregir o afianzar conceptos y acciones para
afrontar emergencias.

11.2.6 NIVELES OPERATIVOS.

Estratégico: Corresponde al puesto de mando. (Director comité emergencias, coordinadores de
comisiones técnica, recursos, capacitacion y operativa), Su funcién basica es tomar decisiones y
coordinar funciones en el momento de la emergencia.

Tactico: Corresponde a coordinador de Brigada. Su funcién basica es definir acciones vy
coordinar recursos para la implementacion del plan. Tiene la responsabilidad operativa del manejo
de la emergencia.

Tarea: Corresponde a la accién puntual de los Brigadistas, personal de mantenimiento, grupos de
apoyo. Su responsabilidad es ejecutar las acciones pertinentes. Los de Apoyo: esta formado por
personal de mantenimiento y vigilancia, y cuya funcion es dar el soporte técnico requerido de
acuerdo a la emergencia.

11.3 PLAN OPERATIVO PARA EL CONTROL DE EMERGENCIAS.
11.3.1 OBJETIVO.

Establecer los mecanismos de control de una emergencia de acuerdo con las caracteristicas de
ésta, contemplando acciones distribuidas cronolégicamente antes, durante y después de una
emergencia.

ACTIVIDADES ANTES.

Estan dadas por la declaratoria de ta fase de alerta, la cual se determina en el momento de recibir
una senal de aviso que puede conducir a una situacion de emergencia, dicha sefial puede ser;

¢ FORMA DIRECTA: mediante el accionar del sistema de alarma de incendio.
FORMA INDIRECTA: llamada telefonica al Director de Emergencia a la extension.

Cualguiera que sea el origen de Ia sefial, se debe pasar al siguiente numeral.
NOTIFICACION.

Es el mecanismo mediante el cual se informa al Comité de Emergencias sobre la declaratoria de
alerta, verificar:

Veracidad de la sefal de alerta.

Naturaleza de la amenaza.

Magnitud de la amenaza.

identificar la vulnerabilidad.

& & @

Lo anterior posibilitara tomar cualquiera de las siguientes decisiones:

s Volver a la normalidad y hacer seguimiento.

s Permanecer reunidos y en alerta.

+ Pasar a la siguiente fase de alarma.

+ Daraviso a organismos oficiales y de ayuda externa.
ALARMA.

Origina dos acciones:
. EVACUACION.

En este caso seria de caracter previsivo, ya que el impacto (incendio, explosién, movimiento
sismico, etc.} aun no se ha dado y permite una salida a tiempo de la zona.

» DESPLIEGUE DE LA CADENA DE SOCORRO.

(Brigadas, Grupos de Apoyo y Comision Técnica). Es posible que no se haya presentado el
impacto, ante lo cual se debe:

+ Retornar a la fase de alerta
¢« Evaluar la evacuacion



Hacer retroalimentacion
Evaluar el despliegue de la cadena de socomro
Almacenar ia informacion

11.3.2. ACTIVIDADES DE LA EMERGENCIA.

Se inicia con el impacto (incendio, explosién, movimiento sismico, etc.) seguida por la fase de
emergencia propiamente dicha, lo cual genera:

¢ Evacuacion total o parcial.

¢ Despliegue de la cadena de socorro.

CADENA DE SOCORRO:

Es el mecanismo mediante el cual se puede brindar atencién a un nimero determinado de
lesionados.

FUNCIONES:

Colaborar en las labores de evacuacion
Realizar actividades de salvamento, rescate, atencién médica y transporte de lesionados,
desde la zona de impacto hasta el lugar de atencién definitivo.

+ Coordinar el funcionamiento de los distintos eslabones a través del Comandante de
Incidente.

» Iniciar a asistencia de los afectados desde la misma zona de impacto

* Optimizar los recursos humanos y fisicos para garantizar la atencion de las victimas a
través del Triage.

114. CONFORMACION DE GRUPOS DE EMERGENCIA, BRIGADAS DE
EMERGENCIA ©C GRUPOS DE APOYOQ.

Son grupos de trabajo conformados por empleados voluntarios, distribuidos estratégicamente en
los diferentes niveles y turnos de trabajo, quienes reciben capacitacion en primeros auxilios,
técnicas bomberiles, salvamento y rescate, ademas tiene entrenamiento permanente y cuentan
con la coordinacion de empleados de la empresa. Son quienes llevan a cabo las acciones
operativas.

11.4.1 FUNCIONES DE LAS BRIGADAS.

Antes de la emergencia.
» Conocer ias instalaciones y los riesgos que puedan generar las emergencias.
* Tener claro conocimiento de los planes operativos y normativos de la empresa, de la
ubicacion y capacidad exacta de los diferentes equipos para el control de emergencias.
» Elaborar y/o actualizar permanentemente el manual de procedimientos para la prevencion
y control de emergencias.

+ Refroalimentar permanentemente los esquemas operativos para la atencion de
emergencias.

Realizar control diario del comportamiento de los diferentes riesgos.

* Hacer revision permanente a extintores y demas equipos de ayuda en caso de
emergencia.

Durante la emergencia.

* Organizar el esquema operativo para la atencién de emergencias hacer diagnostico de la
situacion que se presenta para determinar las acciones a seguir. Por ejemplo: necesidad
de ayuda externa o instituciones de socorro.

Realizar control en la zona de impacto.
Evacuar personal lesionado de la zona de impacto de acuerdo con la prioridad de sus
lesiones.

¢ Tener informado permanentemente al Comandante de incidente de a situacion del AREA
DE CONCENTRACION DE VICTIMAS — ACV en la zona de impacto.

» Orientar y apoyar las acciones de la ayuda externa especializada.

Después de la emergencia.

» Participar en las iabores de recuperacion por ejempio remocién de escombros, inspeccién
de las instalaciones para determinar en que condiciones quedaron estas.
¢ Realizar inventario de los materiales de la Brigada para determinar su disposicion.

268



» Evaluar las acciones realizadas para Retroalimentar los manuales operativos, por ejemplo
mejorar fos entrenamientos, informar que material adicional se debe adquirir y si es
necesario, capacitar mejor al personal de la Brigada.

+ Presentar informes al coordinador de la Brigada sobre las acciones realizadas.

11.4.2 PROCEDIMIENTOS.

11.4.2.1 Fuego en areas de oficinas y planta.
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Si usted, descubre un fuego en cualquier lugar de la planta Mantenga la Calma,
notifique inmediatamente al Jefe del area o seccion y de rapidamente de aviso a la
porteria 0 a la Recepcion para que den voz de alarma y comuniquen via telefonica al
Jefe de Brigada confra incendios y a la Direccién Administrativa, el lugar del incidente y
la magnitud.

Si usted, no sabe usar un extintor, dirijase a la oficina del Jefe de seccion o
Departamento mas cercano, para notificar personalmente del fuego que usted,
descubrié y abandone el area por la ruta programada de evacuacion.

Procure retirar los objetos que sirvan de combustible al fuego.
Recepcion debe nofificar de inmediato al cuerpo de bomberos.

Todo el personat de oficinas, talleres y/o bodegas evacuaran sus areas siguiendo el
procedimiento normal por las rutas programadas.

El personal en cuya ruta esté localizado el fuego, seguira ias indicaciones de cambio de
ruta, impartidas por su lider de evacuacion del drea. Evite el panico, no corra ni cause
confusion. Utilice las escalas o escaleras y pasillos designados en la Ruta de
Evacuacion .

No se quede en los bafios, vestieres, cafeteria 0 zonas de descanso.
Si el lugar esta lleno de humo, salga agachado (gateando) cubriéndose la nariz.

Si su ropa se incendia no corra, arréjese al suelo y dé vueltas sobre su cuerpo. (auto—
apagado). Si ve alguien con sus ropas encendidas, amdjele una cobija, manta o tela
sobre el cuerpo.

No salte de los pisos superiores, espere ayuda.

Si en su ruta de evacuacidn se encuentra una puerta, toguela. Si esta caliente no la
abra, busque otra salida.

Los miembros de la Brigada contra incendios se reportaran al Jefe de la Brigada, quien
los organizara para recibir insirucciones.

La recepcionista antes de abandonar su area, conectara el conmutador para ser
operado desde la caseta de guardias, en la porteria.

Segln la magnitud del siniestro, el superior al mando de Bomberos (si estos han
intervenido), notificara al Jefe de Brigada en el momento oportuno, si el personal puede
regresar a sus puestos de trabajo. El Director del comité de emergencias, sera la
persona que noftificara al personal de la empresa.

El Guarda evitara la entrada a las instalaciones de la Empresa a toda persona o
vehiculo distintos al del personal y equipo del Cuerpo de Bomberos y/o ambulancias.

En el area afectada sélo podra permanecer el personal de Brigada o de Bomberos.

Durante la emergencia esta absolutamente PROHIBIDO FUMAR en cualquiera de las
areas.

Sera responsabilidad de los coordinadores de evacuacion el control, conteo, reporte de
todo el personal de su area y la permanencia en el sitio asignado como ZONA DE
REUNION (Punto de Encuentro).

Tan pronto se haya controlado el incendio incipiente, el jefe de la Brigada contra
Incendios notificara a fa Gerencia, segun lista de responsabilidad sobre la magnitud,
seriedad y danos causados per el fuego.
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% Solamente el vocero oficial de la empresa y el Jefe de Relaciones Laborales de la
empresa, estan autorizados para dar informacion a los medios de comunicacion, sobre
lo ocurrido.

% 8i la emergencia es menor y una vez ordenado el regreso al trabajo, el personal

retornara a sus puestos ORDENADAMENTE.

< Solamente un funcionario autorizado del Area. Financiera, podrd suministrar
informacion, cifras y datos a los funcionarios de las compafias de seguros.

*
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En caso de fuegoe en las areas de estacionamiento con la direccion de uno de los Jefes
del comité de Emergencias o de Brigada, se tomara las medidas necesarias, tales como
movilizacién de vehiculos, uso de equipo de extincion, retiro de personas ajenas etc.

11.4.2.2 Desastres naturales: Vientos anormales, lluvia con borrasca,
inundacion, tempestad.

< La Direccidon Administrativa a través del grupo de Gestion de Talento Humano se
pondré en contacto con los jefes de las diferentes areas y decidiran si hay lugar a la
suspension de labores.

*.
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El personal se reunird en areas poco abiertas, protegidos por losas de concreto y
alejado de vidrios.

+,
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El personal permanecera en orden en esas areas hasia que se reciba instrucciones
para movilizarse y/o regresar a sus sitios de trabajo.

% Si se hace necesario evacuar la empresa, el Coordinador de Evacuacion organizara
con los Coordinadores de Evacuacion.

< Si alguna persona resulta lesionada, la Brigada le prestara los primeros auxilios y
organizara su ftraslado a un centro asistencial.

11.4.2.3. Desastre natural; Sismo.

Debido a que la duracion de un sismo no permite una evacuacién normal y oportuna, se
recomiendan los siguientes procedimientos:
< Para todas las areas: Resguardarse en los sitios en donde haya vigas y columnas o
cruces de muros.

.
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Se debe iniciar el proceso de evacuacion una vez pase el evento inicial.

C)
hid

Si el edificio sufre dario, el personal debera proceder a evacuar sus areas por las rutas
normales, si ellas estan habilitadas, o siga las instrucciones de su Lider de evacuacion
de area.

< El personal permanecera en orden en las zonas de seguridad externas hasta que se
reciba las instrucciones dadas por el Coordinador de evacuacion.

*,
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Si hay personal lesionado, la brigada les prestara ayuda y primeros auxilios y se
organizara su traslado a un centro de asistencia médica, si lo amerita.

11.4.2.4 Amenaza de bomba:
< Trate de obtener de quien llama, io mas que pueda acerca de la siguiente informacién:

* Hora de la llamada.

= Texio o palabras exactas usadas por quien amenaza ¢ informa.
» Acento de voz.

« Motive de la informacién.

+ Localizacion de la bomba.

» Motivo de la localizacion de la bomba.

s Hora en que estallara la bomba.

» Quien esta llamando.

» Si es miembro de una organizacién en particular

6%




-+
o

Si alguna pregunta no recibe contestacion, insista diplomaticamente conservando la
calma y ne aparente miedo o terror.

7
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Tan pronto comoe el informante cuelgue, recuerde (Ud. No debe colgar primero), llame y
notifique las siguientes personas:

+ Director General.
+ Director(a) Administrativa
= Director comité de emergencias.

./
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La decision de evacuar la empresa sera responsabilidad de la persona comunicada en la
lista de responsabilidad indicada anteriormente.

g
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La evacuacion se llevara a cabo por el anuncio de ios distintos Jefes a su personal para
due desalojen las dreas.

% El Coordinador de evacuacién guiara al personal a un sitio apartado del peligro segun se
haya determinado el lugar de localizacion de ta bomba o artefacto explosivo.

C2
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El mensaje que se dara a los empleados por sus jefes puede ser el siguiente:

“Su atencion por favor: Todos los empleados de la seccién o drea, favor suspender
sus labores inmediatamente y trasladarse de manera ordenada por las rutas
normales de salida y evacuacion al drea de sequridad.”

% Los lideres de evacuacion, procederan como en los casos de incendio a reportar al
coordinador general de evacuacion sobre la asistencia de su personal al 4rea de
seguridad exterior.

L)
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El personal permanecera ordenadamente en el area de seguridad hasta que el Directfor
del comité de emergencias ordene que pueden regresar a las labores o de otra orden
diferente.

% El Director General se comunicaran con las autoridades competentes tan pronto se
tengan noticia de la amenaza.

» El guarda de porteria no permitira el acceso a la empresa a ninguna persona.

11.4.2.5 Motines, disturhios y demostraciones externas:

L7
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El guarda no permitira el acceso de ninguna persona a la planta. Cerrara con candado
ias puertas y se resguardara en la caseta de porteria.

)
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Ei guarda notificara a Recursos Humanos de lo que sucede. Si no se encuentra, o hara
a la persona que le sigue en responsabifidad.

*
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Se notificara al personal para que se abstenga de asomarse.

2o

o

Si esas personas inician actos de violencia. Se llamara a la policia (teléfono 123).

()
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Con el personal de la Brigada, se iniciaran rondas para detectar si las instalaciones han
sido afectadas.

(2
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% Si es necesario evacuar la empresa, se organizara la salida minimizando el riesgo para
el personal.

11.4.2.6 Emergencias horas no laborables:
< Cuando detecte alguna Emergencia, dé aviso a algtin superior inmediato y a la porteria,
para que este Ultiimo notifigue el tipo de emergencia y la magnitud al Director General o
alguno de los integrantes del Comité de Emergencia o de la Brigada de Emergencia y
proceda acorde con las indicaciones sugeridas por este.

% Aplique los numerales anteriores acorde al Caso de Emergencia.

11.5 PLAN DE EVACUACION (Anexo).

ANEXOS: _ Q [ ¢




- Mapa Ubicacion geografica de la empresa, version vigente.

. Plano con ubicacion de recursos {extintores, camillas y botiquines).

Plan General de Evacuacion, version vigente.

Plan de Actividades formativas: Cronogramas de capacitacion versién vigente.

LIRS

12. RECOMENDACIONES FINALES.

v" La red contra incendio formada por gabinetes con salida de 38 mm. No es un sistema que
cumpla con normas NFPA, es necesario redisefiar el sistema de almacenamiento de agua
para garantizar bajo cualquier circunstancia el agua necesaria para atender emergencias
por incendio; la bomba no es normalizada para incendios y adicionalmente es necesario
verificar datos técnicos para lo cual es necesaric poner a prueba el sistema, se debe
instalar una bomba adicional de menor capacidad para mantener presurizado el sistema: a
algunos gabinetes se les debe adicionar Ia llave para ajuste de acoples y todos deben ser
numerados.

v Es necesario tener un ambiente seguro y libre de acoso laboral para brindar seguridad al
empleado y este pueda renuniciar.

v' Sefializacion con avisos luminosos y ruta de evacuacion demarcada en el piso del
auditorio, en caso que no haya fluido eléctrico.
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