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IDRD

MEMORANDO
Radicado IDRD No. 20235200150913

Bogota D.C. 21-03-2023

PARA: CAMILO ERENSTO QUIROGA MORA
Subdirector de Contratacion

DE: Supervisor contrato No. 2023-2022
ATLAS CONTINENTAL GROUP S.A.S

ASUNTO: Entrega INFORME No. 1 con sus respectivos soportes expediente virtual
2022800701602109E

De manera atenta me permito enviar los siguientes documentos con el fin de que sean
incorporarlos a la carpeta fisica y expediente virtual correspondientes informe No. 1 del
contrato de la referencia

Cordialmente,

JULIAN ISNARDO SIERRA GUERRERO
Técnico 07 E area de recreacion
Supervisor

Anexos: 144
Copia:  N/A

Elaboré: Julian Isnardo Sierra Guerrero Técnico 07 E area Recreacion
Proyecté: N/A
Revis6: N/A
Aprobo:  N/A
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INFORME DE SEGUIMIENTO SUPERVISION O INTERVENTORIA
(NO Aplica para Contratos de Prestacion de Servicios Profesionales o de Apoyo a la Gestion)

DEPENDENCIA SUBDIRECCION TECNICA DE RECREACION Y DEPORTE
FECHA DEL INFORME 30/09/2022
PERIODO DE INFORME ‘ 8 ‘ | 8 | | 2022 ‘ A ‘ 30 ‘ 9 2022

INFORME

NOMBRE SUPERVISOR

NOMBRE DE APOYO A LA SUPERSION

Final

Periédico

]

JULIAN ISNARDO SIERRA GUERRERO

N/A

1. INFORMACION GENERAL DEL CONTRATO / CONVENIO

CONTRATO/CONVENIO N°

TIPO DE CONTRATACION
FECHA DE SUSCRIPCION

CONTRATISTA

REPRESENTANTE LEGAL DEL CONTRATISTA

2023-2022

PRESTACION DE SERVICIOS DE ALIMENTACION

29/07/2022

ATLAS CONTINENTAL GROUP S.A'S

ANA YOLANDA ESPINEL BUITRAGO

NIT - CEDULA 51.604.485
REGIMEN TRIBUTARIO: COMUN SIMPLIFICADO —/
VALOR INICIAL DEL CONTRATO / CONVENIO 905.700.000

VALOR ACTUAL DEL CONTRATO / CONVENIO

OBJETO DEL CONTRATO / CONVENIO

$ 905.700.000

CONTRATAR LA PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION PREPARADA ENTREGA DE REFRIGERIOS E HIDRATACION REQUERIDOS PARA EL
DESARROLLO DE LOS EVENTOS O ACTIVIDADES REALIZADOS O APOYADOS POR EL IDRD

FECHA DE INICIO DEL CONTRATO/CONVENIO 8/08/2022
FECHA DE TERMINACION INICIAL DEL CONTRATO/CONVENIO 7/06/2022
FECHA DE TERMINACION ACTUAL DEL CONTRATO/CONVENIO 7/08/2022
FECHAS DE APROBACION DE LAS POLIZAS 4/08/2022
Compafiia de Seguro Péliza No Amparo Vigencia Desde Vigencia Hasta S
P 9 ’ P 9 9 Asegurado
CUMPLIMIENTO DEL CONTRATO, CALIDAD DEL
SERVICIO, PAGO DE SALARIOS, PRESTACIONES
21-44-101389827 |00 ALES LEGALES £ INDEMNIZAGIONES 30/07/2022 31/05/2026 $  543.420.000
LABORALES
SEGUROS DEL ESTADO 21-40-101193299 |PREDIOS LABORES Y OPERACIONES 30/07/2022 10/06/2023 $  200.000.000

2. MODIFICACIONES/PRORROGAS/ADICIONES

2.1 MODIFICACIONES CONTRACTUALES

DOCUMENTO No.

FECHA

OBJETO

2.2 SUSPENSIONES
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ACTA N°

FECHA DE SUSPENSION

TIEMPO DE SUSPENSION

FECHA DE REINICIO

3. INFORMACION PRESUPUESTAL
3.1 DISPONIBILIDAD PRESUPUESTAL
No. de C.D.P Fecha Valor Rubro
3879 10/05/2022 g 200.000.000 023011601200000007850
3880 10/05/2022 g 300.000.000|] ©23011601200000007851
4002 11/05/2022 g 10.000.000 023011605560000007857
3881 10/05/2022 g 200.000.000 023011601200000007852
4757 31/05/2022 g 195.700.000 023011601200000007854
3.2 REGISTRO PRESUPUESTAL
No. de R.P Fecha Valor Rubro
6594 1/08/2022 $ 200.000.000 023011601200000007850
6595 1/08/2022 $ 300.000.000 023011601200000007851
6596 1/08/2022 $ 10.000.000 023011605560000007857
6597 1/08/2022 $ 200.000.000 023011601200000007852
6598 1/08/2022 $ 195.700.000 023011601200000007854

4. INFORMACION SOBRE LA EJECUCION

4.1 CUMPLIMIENTO DE LAS OBLIGACIONES DEL CONTRATO/CONVENIO

OBLIGACIONES ESPECIFICAS DEL CONTRATISTA O COMPONENTE
(CONTRATOS DE OBRA) **

CUMPLIDA

EN CUMPLIMIENTO NO

CUMPLIDA

OBLIGACION

DOCUMENTO(S) QUE SOPORTA
(N) EL CUMPLIMIENTO DE LA

No. RADICADO

1, Entregar al supervisor del contrato, previo a la suscripcién del acta de
inicio, copia de los contratos de proveeduria con los pequefios productores
ylo productores de la Agricultura Campesina, Familiar o Comunitaria locales
y sus organizaciones, de acuerdo a la acreditaciéon del numeral 5.2.3
requisito habilitante.

2, Allegar dentro de los (03) dias siguientes a la suscripcién del acta de
inicio, las hojas de vida con sus respectivos soportes que acrediten la
idoneidad y experiencia del recurso humano requerido en la fecha técnica.

3, Presentar al supervisor del contrato dentro de los (03) dias siguientes a la
suscripcion del acta de inicio, el Programa de Gestién de Calidad para el
control microbiolégico e higiénico sanitario de los mismos durante las fases
de produccién.

4. Presentar el cronograma del plan de capacitacién continuo y permanente
para el personal manipulador de alimentos en las condiciones establecidas
en la Resoluciéon 2674 de 2013 en la primera semana de ejecucion del
contrato, para aprobacion del supervisor.

5.Preparar, transportar, y distribuir y entregar los desayunos y/o almuerzos
ylo cenas ylo refrigerios estipulados en la minuta patrén, tabla nutricional y
los ciclos de mend requeridos en el desarrollo de las actividades o eventos
programados por el IDRD y sefialados por el supervisor del contrato.

6.Garantizar que el desayuno, almuerzo, cena y refrigerio sea acorde a la
porcién servida o neto (Gr o C.C), descritos en la respectiva minuta patrén y
que cada porciéon componente de la racién alimentaria debe cumplir con las
especificaciones establecidas en la tabla nutricional. Ver Anexo 1. “Tabla
nutricional desayunos, almuerzos, cenas y refrigerios” y Anexo 2 “Ciclos de
Menus”.

7.Presentar con un dia habil de anticipacion a la realizacion del evento o de
la necesidad del servicio, via correo electrénico y para consideracién del
supervisor del contrato, los cambios que sugieren realizar en los menus,
exponiendo los motivos de dichos cambios

8.Adquirir los insumos y viveres para la produccion, preparacién y suministro
de los alimentos conforme las caracteristicas descritas en los anexos 1y 2
de la ficha técnica. Nota: Durante la vigencia del contrato, la compra de
hortalizas, tubérculos, frutas y verduras debe provenir, por lo menos en un
30%, de pequefios productores locales y de productores pertenecientes a la
Agricultura Campesina, Familiar o Comunitaria locales, que se encuentren en
el registro de productores individuales y/u organizaciones de productores de
la Secretaria Distrital de Desarrollo Econémico de Bogota, sin que esto
implique cambios en la calidad microbiolégica y nutricional de estos
alimentos, para lo cual el contratista deber& aportar los contratos y/o facturas
de compra al supervisor del contrato.
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9.Participar en los espacios de articulacion que se definan por parte de la
Mesa Técnica Nacional de Compras Publicas locales de alimentos en su rol
de compradores de alimentos o de sus materias primas que se realicen en
virtud de lo establecido en la Ley 2046 de 2020, de haber lugar a ello.

10.Utilizar productos de marcas debidamente reconocidas por el INVIMA, con
informacion nutricional completa, fecha de vencimiento, rotulados segun
Resolucion 5109 de 2005 “Por la cual se establece el reglamento técnico
sobre los requisitos de rotulado o etiquetado que deben cumplir los alimentos
envasados y materias primas de alimentos para consumo humano” y demas
normas vigentes, en tamafios y empaques que garanticen el cumplimiento de
la cantidad de calorias, nutrientes establecidos en las dietas y la seguridad
epidemiolégica de conformidad con la ficha técnica y anexos 1y 2.

11.Cumplir con condiciones éptimas de inocuidad, calidad nutricional y
calidad sensorial. El contratista debe garantizar la inocuidad de los alimentos
suministrados, por lo tanto, debe cumplir con los lineamientos establecidos X
en el Titulo Il de la Resolucion 2674 de 2013 o las normas que modifiquen,
adicionen o sustituyan al respecto, y la aplicacion de un sistema de
aseguramiento y control de calidad.

12.Cumplir con optimas caracteristicas organolépticas (condiciones o
propiedades de caracteristicas fisicas segun las pueda percibir los sentidos,
como el sabor, olor, temperatura e higiene) de la preparacion y presentacion
de los alimentos.

13.Adquirir, dotar y contar con los equipos y utensilios necesarios, segun el
caso, para garantizar la adecuada produccion, preparacion, distribucion,
transporte y suministro de los cuatro tiempos de comida requeridos en el
desarrollo de las actividades o eventos programados por el IDRD, en los
puntos de distribucién y entrega.

14.Entregar los alimentos que componen la alimentacién preparada y los
refrigerios en empaqgues debidamente marcados, etiquetados y rotulados de
conformidad a la normatividad vigente. Nota: Los alimentos descritos en la
ficha técnica y anexos 1y 2, deben ser entregados en su empaque original y
no se permitird porcionar, reempacar o reenvasar los alimentos por
manipulacién de los mismos.

15.Mantener vigente el concepto sanitario favorable de los proveedores o
productores, copia del registro, o permiso o notificacién sanitaria vigente de
los alimentos de acuerdo con lo establecido en las Resoluciones 2674 de X
2013 y 719 de 2015, asi como del concepto higiénico sanitario favorable que
autoriza a los vehiculos para el transporte de los alimentos, segun la
normatividad vigente.

16.Cumplir con la edificacion, infraestructura e instalaciones exigidas en la X
ficha técnica.

17.Mantener el nivel de cumplimiento del concepto sanitario contenido en el
acta de inspeccién sanitaria con enfoque de riesgo para establecimientos de
preparaciéon de alimentos aportado con su propuesta durante toda la
ejecucion del contrato. Cuando el concepto sanitario sea favorable con
requerimientos (enporcentaje de cumplimiento mayor al 80%), debera remitir X
al supervisor del contrato dentro de los 3 meses siguientes a la firma del acta
de inicio del contrato via correo electrénico, copia de un nuevo concepto con
resultado Favorable, de acuerdo con el “Manual de Inspeccién, Vigilancia y
Control Sanitaria de alimentos” del INVIMA.

18.Transportar y distribucién de las preparaciones, productos y alimentos
asegurando el cumplimiento de la calidad nutricional, sensorial y
microbiolégica y con la normatividad de transporte establecida en el Titulo Il X
de la Resolucién 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y proteccién Social
“Por la cual se reglamenta el articulo 126 del Decreto-ley 019 de 2012 y se
dictan otras disposiciones.”

19.Garantizar que los alimentos durante el transporte, distribucién y servida
no estén en el rango de peligro (5°C — 65°C), ni sobrepasen el tiempo que
permita la proliferaciéon de microorganismos (menor a 4 horas después de
finalizada la produccién).

20.Entregar los alimentos para cada tiempo de comida (desayuno, almuerzo,
cena y refrigerio) en los sitios establecidos por el IDRD en la fecha y horario X
establecido previamente por el supervisor del contrato.

21.Despachar de acuerdo a la solicitud del supervisor del contrato los
refrigerios indicados en el mend, organizados en canastillas plasticas, para X
iniciar la entrega a la hora establecida de la actividad o evento

22.Llevar el control de los alimentos en el formato verificacion de entrega
aprobado por el Sistema de Gestién de Calidad — SIG de la entidad, el cual X
sera validado por el supervisor del contrato.

23.Contar con el personal disponible y suficiente para la prestacién del
servicio tanto en el establecimiento de preparacion de alimentos, como en los X

puntos de entrega de conformidad con lo establecido en la ficha técnica.

24.Garantizar que el personal requerido para la prestacion del servicio cuente
con los elementos de proteccion y seguridad en el trabajo, asi como para la
manipulacién de alimentos de conformidad a la normatividad vigente que
sean aplicables a la actividad que desarrolla el contratista.
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25.Vincular y mantener dentro del equipo que se disponga para la ejecucion
del presente contrato, el porcentaje de CINCUENTA POR CIENTO (50%) de
mujeres, de acuerdo al articulo 3° del Decreto 332 de 2020 de la Alcaldia
Mayor de Bogota, garantizando que la vinculacién se realizard con plena
observancia de las normas laborales o contractuales aplicables, para lo cual
se deberd remitir a la supervisién un informe mensual donde conste el
cumplimiento del porcentaje minimo.

26.Presentar junto con las facturas al supervisor del contrato los soportes de
la incorporacion en la ejecucién del contrato minimo el 5 % de su personal
calificado y no calificado correspondiente a poblacién desplazados por la
violencia, personas en proceso de reintegracién o reincorporacién mujeres
victimas de violencia, madres cabeza de familia, adultos mayores, personas
en condicién de discapacidad, de conformidad con lo sefialado en el articulo
2.2.1.2.4.2.16. del Decreto 1082 de 2015.

27.Informar via correo electrénico al supervisor con (1) dia habil de
antelaciéon cualquier reemplazo del personal postulado y presentar para
aprobacién, por los menos dos (02) hojas de vida con sus respectivos
soportes, que deberan cumplir con los requisitos minimos exigidos en la ficha
técnica.

28.Elaborar y entregar al supervisor del contrato las encuestas (del evento o
actividad aleatorios) de indice de satisfaccion del usuario cada dos (02)
meses

29.Realizar y entregar al supervisor del contrato como minimo dos rastreos
microbiolégicos mensuales(uno cada quince dias) que corresponden a
alimentos de alto riesgo, y un rastreo para superficies y manipulador de
alimentos.

30.Realizar y entregar al supervisor del contrato cada cinco meses o cada
vez que una persona manipuladora de alimentos se encuentre enferma, el
andlisis de los siguientes exdmenes: Koh de ufias, coproldgico, frotis
faringeo, citoquimico de orina, serologia y examen médico general; lo
anterior debe ser informado al supervisor del contrato con la debida
oportunidad.

31.Asistir a las reuniones mensuales con el supervisor del contrato y/o con
los apoyos a la supervision con el fin de informar el desarrollo de la
operacion, coordinar actividades especiales y tratar el desempefio,
novedades e inconvenientes que surjan durante la ejecucién del contrato.

32.Informar de manera inmediata al IDRD cualquier evento ocurrido que
pueda afectar o interrumpir la entrega de los productos y presentar un plan de
contingencia ante cualquier hecho o situacion que afecte la prestacion del
servicio.

33.Entregar las certificaciones o las pdlizas expedidas por la compafiia de
seguros en la que conste que los vehiculos estdn amparados con las pélizas
de responsabilidad civil contractual y extracontractual de acuerdo a la
solicitud del supervisor del contrato.

34.Contar con un botiquin de primeros auxilios acorde con la normatividad
vigente y la Resolucién 0705 de 2007 de la Secretaria Distrital de Salud “Por
medio de la cual se desarrollan los contenidos técnicos del Acuerdo Distrital
No. 230 del 29 de junio del 2006 y se dictan otras disposiciones” y realizar la
reposicion de sus elementos segln necesidad.

35.Cumplir el Sistema de Gestiéon de Seguridad y Salud en el trabajo
(SG_SST) y garantizar la implementacién y cumplimiento de los protocolos
de bioseguridad en la prevenciéon y mitigacion del COVID-19, y la
propagaciéon de la enfermedad, que le sean aplicables a su actividad, en
concordancia con la normatividad vigente expedida por el Gobierno Nacional
y los lineamientos del Ministerio de Salud y Proteccién Social; asi como las
disposiciones distritales impartidas.

36. Aplicar lo sefialado en el Acuerdo 808 del 2021 “Por el cual se prohiben
progresivamente los plasticos de un solo uso en las entidades del Distrito
Capital que hacen parte del sector central, descentralizado y localidades y se
dictan otras disposiciones” y en el Decreto 317 de 2021 “Por medio del cual
se reglamenta el Acuerdo Distrital No. 808 del 2021 y se establecen medidas
para reducir progresivamente la adquisicién y consumo de plasticos de un
solo uso en las Entidades del Distrito Capital” o aquellas normas que lo
adicionen, complementen o modifiquen.

37. Las deméas que de conformidad con la naturaleza del contrato se
requieran para garantizar la adecuada ejecucién del objeto

** Para los contratos de obra priorizar por componente (social, técnico, ambiental, juridico, administrativo, etc).

4.2 ACTAS DE COMITE

RELACION DE ACTAS DE COMITE DE SEGUIMIENTO O COMITES FIDUCIARIOS
(SOLO DILIGENCIAR EN CONTRATOS O CONVENIOS DONDE APLIQUE)

No. Acta FECHA

No. RADICADO
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4.3 PORCENTAJE DE EJECUCION

NUMERO DEL CONTRATO / PORCENTAJE DE
CONVENIO EJECUCION
2023-2022 20,54

POR PARQUE O FRENTE (Cuando aplique)

PORCENTAJE DE
NOMBRE DEL FRENTE EJECUCION

5. INFORMACION FINANCIERA

5.1 RELACION DE PAGOS EFECTUADOS A LA FECHA

PAGO No. ORDEN DE PAGO. FECHA VALOR No. RADICADO
1 13/09/2022 $ 186.004.022 COM, EGRE, 112056
5.2 ANTICIPOS
No. CONCEPTO FECHA VALOR SALDO POR AMORTIZAR RADICADO (Con el que se
(dd-mm-aaaa) aportan los documentos)
1 |valor del anticipo $ 1s -
2 |Valor amortizado cuota 1. $ 1s -
3 |Valor amortizado cuota 2. $ 1s -
4 |Valor amortizado cuotan. $ 1s -

5.3 BALANCE FINANCIERO

No. CONCEPTO RECURSOS DEL IDRD CROF?\I(EFLIJ?T\?:’OASR'II?IEA TOTALES
1 [Vvalor inicial del contrato $ 905.700.000 | $ -1 8 905.700.000
2 |Valor adicionado $ -1 $ -1 8 -
3 |Valor final del contrato $ 905.700.000 | $ -1 8 905.700.000
4 |Total ejecutado $ -1 8 -1 8 -
5 |Valor pagado $ 186.004.022 | $ -8 186.004.022
6 |Saldo por pagar $ 719.695.978 | $ -8 719.695.978
7 |Valor no ejecutado $ -1 8 -1 8 -
8 |Saldo aliberar $ -
9 Yalor reintegrado al IDRD de recursos no $ )
ejecutados
10 Valor cqngignado laI ID_RD por Concepto $ )
de Rendimientos Financieros

6. RELACION DE INFORMES PRESENTADOS

TIPO DE

INFORME NUMERO FECHA No. RADICADO

7. OTROS ASUNTOS, RECOMENDACIONES Y OBSERVACIONES
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* Forma parte del presente informe toda la documentacion que lo soporta y que quedara en el expediente del Contrato.
* Como Supervisor declaro con la suscripcién del mismo, que el Contratista ha cumplido con sus obligaciones, en especial las relacionadas con la afiliacién y el aporte al
Sistema General de Salud y Pension, de conformidad con la ley; esta informacion se toma como cierta en virtud de los documentos aportados y verificados.

APOYO A LA SUPERVISION SUPERVISOR DEL CONTRATO CONVENIO

FIRMA: FIRMA:

NOMBRES Y APELLIDOS DEL QUIEN PRESTA APOYO A LA
SUPERVISION (Si aplica)

IDENTIFICACION: XXXXXXXXXXXX IDENTIFICACION: 79,708,939
CARGO 6 numero de contrato (si es contratista): XXXXXXXXXX CARGO TECNICO 07 E

JULIAN ISNARDO SIERRA GUERRERO
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BOGOTA D.C 02 DE MARZO DE 2023

CERTIFICACION

La empresa ATLAS CONTINENTAL GROUP S.A.S y su representante legal
ANA YOLANDA ESPINEL BUITRAGO certifica que:

EL PERSONAL CUENTA CON LOS SIGUENTES ELEMENTOS DE
PROTECCION PERSONAL Y LOS ELEMENTOS NECESARIOS PARA LA
PREPARACION Y ELABORACION DE ALIEMENTOS

ATLAS CONTIENTAL GROUP S.A.S
NIT 900.796.786-0

CORREQ: atlascontinentalgroup@gmail.com
Tel: 4029023-3163327824-3134192950
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ATLAS CONTIENTAL GROUP S.A.S
NIT 900.796.786-0

CORREQ: atlascontinentalgroup@gmail.com

Tel: 4029023-3163327824-3134192950
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ATLAS CONTIENTAL GROUP S.A.S
NIT 900.796.786-0

CORREQ: atlascontinentalgroup@gmail.com

Tel: 4029023-3163327824-3134192950
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CONSTANCIA FIRMADA A LOS 02 DIAS DEL MES DE MARZO DEL ANO 2023

ANA YOLANDA ESPINEL BUITRAGO
REPRESENTANTE LEGAL

ATLAS CONTIENTAL GROUP S.A.S
NIT 900.796.786-0

CORREQ: atlascontinentalgroup@gmail.com
Tel: 4029023-3163327824-3134192950
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PROMESA CONTRATO DE PROVEEDURIA

CONSUMIDOR: ATLAS CONTINENTAL GROUP S.AS.

NIT 900.796.786-0.

DOMICILIO Calle 3 No. 78 G -16 en la ciudad de Bogota.
COMPETENTE ANA YOLANDA ESPINEL Cédula de Ciudadania No.
CONTRACTUAL BUITRAGO 51.604.485 de Bogota D.C
DATOS DE Teléfono: 3134192950 — 350 | Correo electrénico:
CONTACTO 748 56 55 atlascontinentalgroup@gmail.com
PROVEEDOR: CORPORACION RED MUJER

NIT 900.967.988-6

DOMICILIO CRA 9B NO. 84 A 27 SUR

COMPETENTE YAZMIN ALICIA PULIDO Cédula de Ciudadania No.
CONTRACTUAL ESPINOSA 52.290.250 - BOGOTA
DATOS DE Teléfono:317 309 67 29 Correo electrénico:
CONTACTO redmujerusme@gmail.com

Entre los suscritos a saber, ANA YOLANDA ESPINEL BUITRAGO, identificada
con cédula de ciudadania No. 51.604.485 de Bogota D.C, actuando en
representacion legal de ATLAS CONTINENTAL GROUP S.A.S. identificada con
NIT. 900.796.786-0. quien en adelante se denominara el CONSUMIDOR vy
YASMIN ALICIA PULIDO ESPINOSA, identificada con cedula de ciudadania
No. 52.290.250 de Bogota D.C, actuando en representacién legal de
CORPORACION RED MUJER identificada con NIT. 900.967.988-6 quien en
adelante se denominard el PROVEEDOR acuerdan celebrar la presente
promesa de contrato de suministros, la cual se regira por las siguientes clausulas
contractuales:

CLAUSULAS:

PRIMERA. — OBJETO. EIl presente contrato tiene por objeto el suministro de
alimentos del sector agropecuario por parte del PROVEEDOR a favor del

ATLAS CONTIENTAL GROUP S.A.S
NIT 900.796.786-0

CORREQ: atlascontinentalgroup@agmail.com
Tel: 4029023-3163327824-3134192950
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CONSUMIDOR, y a cambio de la contraprestacion a que éste Ultimo se obliga si
resultado favorecido en el proceso de contrataciéon con el IDRD - SG — SASI -
022 — 2022, el cual tiene por objeto contratar la prestacion de servicio de
alimentacion preparada, entrega de refrigerios e hidratacién requeridos para el
desarrollo de los eventos o actividades realizados o apoyados por el instituto.

SEGUNDA. - OBLIGACIONES DEL PROVEEDOR. Constituyen obligaciones
del proveedor:

1) Suministrar al CONSUMIDOR los bienes y servicios mencionados en la
clausula primera de esta promesa de contrato y cualquier otro producto
del PROVEEDOR que acuerden por escrito las partes, y con los plazos
de entrega que tiene o tenga establecidos el PROVEEDOR;

2) EIPROVEEDOR se vera obligado a recibir la mercancia que se encuentre
en mal estado o que no cumpla con los requisitos exigidos por el contrato
IDRD - SG — SASI-022 — 2022.

3) Entregar los productos requeridos a las horas y dias determinados por el
CONSUMIDOR y en el lugar que este sefale.

4) Otorgar, a exclusivo criterio del PROVEEDOR, un cupo de credito al
CONSUMIDOR, sefialando un limite maximo para sus pedidos;

5) Asumir el valor de los fletes, empaques y seguros de la mercancia que se
despache dentro de las condiciones de este contrato.

TERCERA. - OBLIGACIONES DEL CONSUMIDOR. Constituyen obligaciones a
cargo del consumidor las siguientes:

1) EI CONSUMIDOR se obliga a adquirir los productos suministrados por el
PROVEEDOR sujetandose a los precios y condiciones fijadas por el
PROVEEDOR, siempre y cuando cumplan con los requisitos exigidos.

2) El CONSUMIDOR se obliga a firmar las facturas u otros documentos
comerciales que le expida el PROVEEDOR y que correspondan a
mercancias efectivamente entregadas, en sefial de que acepta la
obligacion de pagarlos.

CUARTA. - NATURALEZA DEL SUMINISTRO. Las partes convienen en que
cada suministro constituye una venta en firme, y que en consecuencia, el
PROVEEDOR no aceptard devolucion alguna de mercancias vendidas en
ejecucion del presente contrato de suministro, salvo la mercancia que se
encuentre en mal estado o que no cumpla con los requisitos exigidos por el
contrato IDRD - SG — SASI-022 — 2022.por el CONSUMIDOR Yy notificados por
éste al PROVEEDOR, dentro de los cinco dias siguientes a la fecha de entrega
de cada suministro.

ATLAS CONTIENTAL GROUP S.A.S
NIT 900.796.786-0

CORREQ: atlascontinentalgroup@amail.com
Tel: 4029023-3163327824-3134192950
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QUINTA. - DURACION. El presente contrato de suministro es de plazo definido.
Seré fijado por la ejecucion del contrato del IDRD - SG — SASI-022 — 2022.

SEXTA. - TERMINACION. El presente contrato terminara por acuerdo entre las
partes y unilateralmente por el incumplimiento de las obligaciones derivadas del
contrato.

SEPTIMA. - CESION. Este contrato no podré ser cedido sin previa aprobacion
del PROVEEDOR.

OCTAVA. - REPRESENTACION. Ninguna de las obligaciones contenidas en las
clausulas de esta promesa de contrato generaran en ningun caso vinculo
adicional entre las partes ni habilitaran al CONSUMIDOR para representar al
PROVEEDOR a ningun titulo.

NOVENA. — DOMICILIO. Para todos los efectos legales, se fija como domicilio
contractual a la ciudad de Bogota D.C

Las partes suscriben el presente contrato una vez leido y aceptado en dos
ejemplares, a los 01 dias del mes de agosto del afio 2022 en la ciudad de
Bogota D.C.

{
/ // ”
/ Ct (¢
( />f———“_

ANA YOLANDA ESPINEL BUITRAGO

Gerente Comercial ATLAS
CONTINENTAL GROUP S.A.S.
C.C. No. 51.604.485 de Bogota D.C

M2

YAZMIN ALICIA PULIDO ESPINOSA

Representante Legal Corporacion Red Mujer
C.C. 52.290.250

ATLAS CONTIENTAL GROUP S.A.S
NIT 900.796.786-0

CORREQ: atlascontinentalgroup@agmail.com
Tel: 4029023-3163327824-3134192950
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1. PROGRAMA DE PLAN DE CONTINGENCIA COVID 19

1.1 OBJETIVOS

® Establecer los procedimientos a realizar en las instalaciones de
ATLAS CONTINENTAL GROUP con el fin de mitigar, contener y
evitar que el personal operativo y administrativo se contagie del
coronavirus COVID-19,

e |mplementar y capacitar a todo el personal en la importancia del
autocuidado y la responsabilidad social que se tiene con los
familiares y companieros de trabajo. Enfatizando la importancia de
comunicar cualquier malestar o sinfoma asociado con gripa.

1.2 ALCANCE

Aplica para el personal que trabaja en el establecimiento, nivel operativo,
administrativo y proveedores.

1.3 DEFINICIONES

Bioseguridad: segin la OMS (2005) es un conjunto de normas y medidas
para proteger la salud del personal, frente a riesgos biolégicos, quimicos y
fisicos a los que esta expuesto en el desempefio de sus funciones, también
a los pacientes y al medio ambiente.

Coronavirus: Los coronavirus (CoV) son virus que surgen periddicamente
en diferentes areas del mundo y que causan Infeccion Respiratoria Aguda
(IRA) de leve a grave, en personas y animales. Los virus se transmiten
entre animales y de alli podrian infectar a los humanos. A medida que
mejoran las capacidades técnicas para deteccion y la vigilancia de los
paises, es probable que se identifiqguen mas coronavirus.
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Enfermedad: Es considerada como cualquier estado donde haya un
deterioro de la salud del organismo humano. Todas las enfermedades
implican un debilitamiento del sistema natural de defensa del organismo o
de aquellos que regulan el medio interno. Incluso cuando la causa se
desconoce, casi siempre se puede explicar una enfermedad en términos de
los procesos fisiologicos 0 mentales que se alteran.

Pandemia: Unapandemia es la afectacion de unaenfermedad
infecciosa de los humanos a lo largo de un area geograficamente extensa.

Sintomas: Son la referencia subjetiva que da el enfermo sobre la propia
percepcién de las manifestaciones de la enfermedad que padece. Los
sintomas son la declaracién del enfermo sobre lo que le sucede. Los
sintomas, por su caracter subjetivo, son elementos muy variables, a veces
poco fiables y no muy certeros; muchas veces, su interpretacion puede ser
dificil. Aun asi, su valor en el proceso diagnéstico es indudable.

Virus: Agente infeccioso microscaépico celular que solo puede reproducirse
dentro de las células de otros organismos. Los virus estan constituidos por
acidos nucleicos, es decir, moléculas largas de ADN o ARN, rodeados de
proteinas. Al infectar una célula, estos genes "obligan” a la célula anfitriona
a sintetizar los nucledtidos y otras biomoléculas del virus para poder llegar a
formar nuevos virus.

1.4 RESPONSABLE
El personal que trabaja en el establecimiento, nivel operativo vy
administrativo.

1.5 PROCESO GENERAL

1.5.1 Procedimiento de ingreso de personal

1.5.1.1  Desinfectar calzado en el tapete sanitario ubicado a la entrada del
establecimiento.

1.5.1.2 Realizar lavado de manos y posteriormente aplicar gel
desinfectante para el ingreso de personal del punto. Los clientes
se aplicaran gel desinfectante para ser atendidos en recepcion.
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1.5.1.3

1.5.14

1.5.1.5

1.5.1.6

1.5:.4.7

1.5.1.8

1.5.1.9

Realizar verificacion de condiciones de salud, tomando
temperaturas corporales a la llegada del establecimiento y
cuando salen de este.

En el caso de las personas que cuentan con bicicleta o moto,
estas se deben desinfectar con alcohol en los manubrios y en las
llantas por aspersién usando la solucién con alcohol.

El personal debe realizar cambio de su ropa de calie por la
dotacion en los respectivos vistieres manteniendo distanciamiento
sacial.

Cuando se retire la ropa de calle realizar aplicacion de gel
desinfectante y depositar en bolsas plasticas para luego colocar
en el loker.

Desinfectar con un pafio humedecido de gel desinfectante al 70%
la puerta del loker que tuvo contacto con la mano.

Todo el personal debe someterse a la verificacién de condiciones
de salud realizada diariamente por la persona encargada por la
empresa.

No se permite el ingreso de personal externo al establecimiento y
debe esperar a ser atendido en la recepcién.

1.5.2 Recepcion de empaques, insumos y materias primas.

1.5.2.1

1.6.2.2

1.5.2.3

El transportador y proveedor de materias primas debe ilevar
tapabocas.

Los proveedores se deben aplicar gel desinfectante en las manos
y realizar la desinfeccion del calzado en el drea de recepcion.

Cuando se reciben empaques se realiza desinfeccién por
aspersion en el drea de recepcién usando una solucion de alcohol
al 70% y luego se procede al ingreso a la bodega de
almacenamiento.
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1.5.24

1.5.2.5

1.5.2.6

1.5.2.7

Cuando reciba facturas, documentos y dinero por parte del
proveedor, se debe realizar procedimiento de lavado de manos.

El proveedor se debe quedar en el drea de recepcion y cumplir
con las especificaciones de este documento, las especificaciones
del hablador de cémo usar una mascarilla y el hablador de
cuando hay que lavarse las manos.

Realizar desinfeccion al ascensor de ingreso y ascensor de
salida, tres veces al dia usando solucién de alcohol al 70%, por
medio de aspersion.

Realizar aspersion a los empaques de las materias primas
recibidas con solucion desinfectante, usando 1 ml de hipoclorito
en un litro de agua.

1.5.3 Protocoio durante la jornada laboral

1.5.3.1

1.5.3.2

1.5.3.3

1.5.34

En caso de recibir dinero, debe usar guantes, aplicar solucién de
alcohol al dinero por aspersion y luego lavarse y desinfectarse las
manos.

En los cambios de actividades se realiza lavado de manos
constantemente, cuando cambian de actividad, van al bafo,
manipulan residuos, estornudan o tosen y llevan las manos a la
cara. Cumplir con las especificaciones del hablador cuando hay
que lavarse las manos.

Para las horas de desayuno y almuerzo los colaboradores
almuerzan y desayunan en el salén de cafeteria, deben hacerio
manteniendo el distanciamiento social de 2 metros, para esto se
sefializara el area de toma de los alimentos.

El personal administrativo debe usar siempre tapabocas
cubriendo nariz y boca.
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1.5.3.5

1.5.3.6

1.5.3.7

1.5.3.8

Realizar limpieza de microondas diariamente y aplicar solucion
desinfectante con alcohol cada vez que se use.

Todo el personal debe usar sus propios utensilios y menaije, es
decir, su propio vaso, cuchara, tenedor, platos.

Realizar procedimientos de limpieza y desinfeccion de areas,
equipos y utensilios en la cocina siguiendo los lineamientos del
plan de saneamiento. Ver POES (SGCPOES01- POES ATLAS
GROUP),

Desinfectar superficies en contacto con el personal diariamente
con solucion desinfectante de alcohol al 70%. Superficies como
chapas, llaves, teclados, pantallas de computador, mouse,
pasamanos, sillas y lokers.

1.5.4 Verificacion de condiciones de salud:

1.5.4.1

Se realiza una verificacion diaria de las condiciones de salud en
la que se indagan novedades acerca de resfriados, dolor de
garganta, tos, fiebre etc.) tanto del empleado como su familia, en
caso de manifestar algin malestar se realiza un seguimiento
minucioso, con toma de temperatura, y en caso de pasar los
37.5° C, sera enviado a casa (con recomendaciones escritas del
cuidado en casa), con aislamiento preventivo para cuidar el
resfriado o gripe y en caso de empeorar comunicarse con las
lineas de atencion asignadas por las autoridades siguiendo el
protocolo de identificacion de casos sospechosos, la empresa
hara el seguimiento de cada empleado que vaya a casa por
aislamiento preventivo de gripa, hasta que se recupere
completamente.

1.5.5 Procedimiento vehiculo para prestadores de servicio de

transporte

1.5.5.1 El vehiculo se fumiga por dentro y por fuera con los desinfectantes

(oxvirin en una dosificacion de 5 ml por litro de agua, desinfectante
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que puede ser usado en contacto directo con el alimento y por
fuera con hipoclorito de sodio usando 6.6 mi por 5 litros de agua).

1.5.5.2 El trasportador debe utilizar guantes de caucho, delantal plastico y
botas. Los cuales deben ser desinfectados por aspersion con
solucion de oxvirin en el caso del delantal, para los guantes realizar
limpieza de estos con jabén y las botas desinfectarlas pasando por
el tapete y en la parte superior con oxvirin.

1.5.5.3 El transportador y proveedor de materias primas debe llevar
tapabocas N 95 junto con una careta de acetato. El tapabocas debe
cambiarse cada 8 dias y desecharse siguiendo el (PROTOCOLO
DE USO Y DISPOSICION DEL TAPABOCAS).

1.5.5.4 Eltransportador debe realizar lavado y desinfeccion de manos en el
area de recepcion y aplicarse gel desinfectante.

2. RECOMENDACIONES EN CASA

2.1 Todos los colaboradores usan tapabocas cuando salen de sus casas y
al regreso.

2.2 Al llegar a sus casas deben quitarse la ropa de calle y ser lavada
inmediatamente y ducharse.

2.3 Dejar el bolso, billetera, llaves, todo lo que traiga de mano de la calle,
en un recipiente exclusivo en la entrada y desinfectar por aspersion o
con pafno humedecido de solucién de alcohol.

2.4 Debe realizar limpieza con jabon de la suela del calzado y procurar
tener un calzado unico de entrada a la casa.

2.5 Desinfectar las manos, antes de tocar cualquier superficie en la casa,
con solucion desinfectante (alcohol al 70%).

2.6 Realizar desinfeccion del celular, gafas y de manos libres o microfonos
con solucién de desinfectante el gel desinfectante.
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2.7 Cuando soliciten domicilios de mercados o medicamentos, deseche la

bolsa en donde llegan estos y realizar limpieza de los empaques de los
alimentos con un pafio humedecido y luego hacer aspersién con
solucion desinfectante que puede ser solucién de agua con vinagre,

dejar en contactc 5 minutos y por Gltimo secar con una toalla
desechable,

2.8 En el caso de las frutas y verduras, estas deben ser lavadas y

desinfectadas antes del consumo y uso en las preparaciones en la
cocina, el lavado realizarlo con agua y luego sumergir en solucién de
agua con hipoclorito de sodio comercial usando 1 ml de cloro medido
con una jeringa agua.

2.9 Lave y desinfecte con periodicidad la esponja con la que lava los platos

y loza en general, usando solucion desinfectante con hipoclorito de
sodio (1 ml de hipoclorito y 1 litro de agua).

210 Para personas mayores de 60 afios, se debe asignar tapabocas el

cual debe usar siempre y uso de elementos de cocina exclusivos para
ellos como cubiertos, vasos, platos.

211 Desinfectar diariamente perillas de puertas, pasamos, bicicletas,

computadores, control remoto y en general todas las superficies con las
cuales la familia es esta en contacto de manera frecuente, utilizando un
pafio humedecido con solucién desinfectante de alcohol al 70%.

3. PROTOCOLO DE IDENTIFICACION DE CASOS
SOSPECHOSO0S

3.1 Son identificados como casos potenciales de COVID-19 a los

empleados y/o personas con quien vive que presenten sintomas
asociados al COVID- 19 como fiebre (mas de 37.5 °C) o afecciones
respiratorias como tos, dolor de garganta, presion en el pecho o
dificultad para respirar, que hayan estadoen contacto directo o



PROTOCOLO DE BIOSEGURIDAD PARA
T W
h} Pr PREVENCION DE LA TRASMISION DE COVID-19

indirecto con una persona confirmada con COVID-19 y aquellas
personas que hayan regresado de un viaje nacional o internacional.

3.2 Cualquier empleado que sea caso potencial o confirmado de COVID-
19, asi los sintomas sean leves, NO podra ir a trabajar y debe
permanecer en su casa haciendo trabajo remoto, asi mismo debe
abstenerse de salir de su casa, monitorear los sintomas en todo
momento.

3.3 Si el trabajador se encuentra en la casa o en su lugar de trabajo y
tiene sintomas asociados a COVID 19 debe informar a su jefe
inmediato.

3.4 Informar a su jefe inmediato si ha estado en contacto con personas
confirmadas con COVID 19.

3.5 La empresa debe informar a la EPS y a la secretarfa de salud quienes
deben determinar si debe realizar aislamiento preventivo en casa o
debe trasladarse a un centro médico en ambulancia.

3.6 La empresa debe realizar seguimiento a las personas del
establecimiento que tuvieron contacto con la persona afectada y vigilar
si presentan sintomas.

3.7 Realizar una lista de las personas con las que ha estado en contacto
en su casa o con otras personas a menos de 2 metros e informar a la
secretaria de salud, estas personas deben estar en aislamiento
preventivo por 14 dias, e informar su estado de salud por la APP
coronapp.

3.8 Realizar limpieza y desinfeccién inmediata a todas las areas comunes
como son vistieres, cafeteria, bafios, chapas de puertas, utensilios de

trabajo, pisos, paredes.

3.9 Establecer frecuencia de lavado de manos cada tres horas.
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4. PROTOCOLO DE USO Y DISPOSICION DEL TAPABOCAS

4.1 TAPABOCAS DESECHABLE O DE TELA

® Estos tapabocas son usados por el personal del punto de venta. El
desechable es usado para traslados desde la casa al trabajo y desde el
trabajo a la casa. El tapabocas de tela forma parte de la dotacion como
manipulador de alimentos, este se debe lavar diariamente.

4.1.1

4.1.2

41.3

4.1.4

415

4.1.6

4.1.7

Realice el lavado de manos antes de colocarse el tapabocas
siguiendo el procedimiento del hablador ubicado en los puntos de
lavado de manos del punto de venta.

Ajuste el tapabocas si esta usando el tapabocas desechable, con la
ayuda de los elasticos y si estd usando el tapabocas de tela el cual
tiene tiras, atar por encima de las orejas en la parte de atras de la
cabeza y las tiras de abajo por debajo de las orejas y por encima del
cuello.

Coloque el tapabocas cubriendo la nariz y la boca.

Si el tapabocas tiene banda flexible en uno de sus lados, este debe
ir en la parte superior, moldee la banda sobre el tabique nasal.

No toque el tapabocas durante su uso. Si debiera hacerlo, lavese las
manos antes y después de su manipulacion,

El tapabocas se puede usar durante un dia de manera continua,
siempre y cuando no esté roto, sucio o himedo, en cualquiera de
esas condiciones debe retirarse, eliminarse y colocar uno nuevo.

Cuando se retire el tapabocas, hagalo desde las cintas o elasticos,
nunca toque la parte externa.
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4.1.8 Una vez retirado, doble el tapabocas con la cara externa hacia dentro
y depositelo en la bolsa de basura. No reutilice el tapabocas.

4.1.9 En el caso del tapabocas de tela, una vez retirado, doble con la cara
externa hacia adentro y depositelo en una bolsa pléstica, nunca junto
con el resto de su ropa y cuando se dirija a la casa, coléquese un
tapabocas limpio y a la llegada a la casa retire y doble con la cara
externa hacia adentro y deposite en una bolsa plédstica hasta su
lavado, posteriormente bote la bolsa.

4.1.10 Inmediatamente realice lavado de manos con agua y jabon siguiendo
el procedimiento de lavado de manos.

4.1.11 Al llegar a su casa lave inmediatamente su dotacién y el tapabocas
de tela de manera separada y deseche la bolsa donde traia el
tapabocas.

4.1.12 Los tapabocas no se deben dejar sin proteccion encima de cualquier
superficie (ej. Mesas, repisas, escritorios equipos entre otros) por el
riesgo de contaminarse.

4.2 TAPABOCAS N95

El tapabocas N85 solo sera usado por el personal transportador de la
empresa por un tiempo de 8 dias.

4.2.1 Lavese las manos antes de colocarse el respirador N95 o FFP2.

4.2.2 Coloque el respirador en la mano con la pieza nasal situada en la
zona de las yemas de los dedos; las cintas ajustables deberan colgar
a ambos lados de la mano.

4.2.3 Cologue el respirador bajo el mentén, con la pieza nasal en la parte
superior.

4.2.4 Tire de la cinta superior, pasandola sobre la cabeza, y coléquela en
la zona alta de la parte posterior de la cabeza. Tire de la cinta
inferior, pasandola sobre la cabeza, y coléquela debajo de la anterior,
situandola a ambos lados del cuello, por debajo de Ias orejas.



PROTOCOLO DE BIOSEGURIDAD PARA

f,\%
™

PREVENCION DE LA TRASMISION DE COVID-19

4.2.5 Ponga las yemas de los dedos de ambas manos en la parte superior
de la pieza nasal, moldeandola al contorno de la nariz utilizando dos
dedos de cada mano por cada costado.

4.2.6 Cubra la parte frontal del respirador con ambas manos sin modificar
Su posicién en la cara.

a) Control de sellado positivo: espire con fuerza. Si el respirador
esta sellado correctamente sobre la cara, no se percibira fuga
de aire. De lo contrario, ajuste la posicion del respirador y la
tension de los tirantes nuevamente.

b) Control de sellado negativo: inhale con fuerza. Si el sellado es
adecuado, la presién negativa generada debe provocar que el
respirador colapse sobre la cara. En caso contrario, ajuste la
posicion del respirador y la tension de los tirantes
nuevamente.

4.2.7 Para el retiro se debe sujetar las cintas y retirar teniendo cuidado con
no tocar la superficie anterior, con el fin de no contaminarse.

4.2.8 Guardar en una bolsa plastica para ser usado al otro dia.

4.2.9 Desecharlo a un contenedor con tapa ubicado en el bafio, cuando ya
lleve 15 dias de uso.

4.2.10 Inmediatamente después del retiro del tapabocas realice lavado de
manos con agua y jabén.

5.COMUNICACION Y ACOMPANAMIENTO A LOS
EMPLEADOS.

5.1 ATLAS CONTINENTAL GROUP llevara a cabo el siguiente plan de
comunicacion y acompafiamiento a todos sus empleados de manera
que se promueva la cultura de prevencion del contagio de COVID-19, el
distanciamiento social, los buenos habitos de limpieza, desinfeccion,
lavado de manos, entre otros.

5.2 Plan de comunicacién y acompafiamiento durante el periodo de
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cuarentena:

5.2.1

5.2.2

5.2.3

5.2.4

525

Comunicaciones y actualizaciones relacionadas con la prevencion
del COVID-19.

Actividades relacionadas como parte de los estilos de vida
saludable.

Tips de comunicacién, de actividad fisica, actividades con la familia,
pausas activas, finanzas personales, etc, que buscan mantener el
bienestar de los empleados durante la etapa de contencion del
virus.

Acomparfiamiento al estado de salud de los empleados desde la
declaracién de Emergencia Sanitaria por parte del Gobierno
Nacional Colombiano.

Disponibilidad de consulta y apoyo psicosocial a través de la EPS
del respectivo empleado y la ARL positiva.

6. ANEXOS Y REGISTROS

Registro diario de verificacién de condiciones de salud personal interno y externo
Formato de inspeccidn de limpieza y desinfeccion

Hablador como evitar la propagacién del COVID-19

Hablador como usar una mascarilla

Hablador cuando hay que lavarse las manos

Hablador L y D para prevenir el COVID-19 en casa

Hablador etiqueta respiratoria

Hablador importancia del tapabocas

Hablador sintomas del COVID-19

7. CAMBIOS EN EL DOCUMENTO
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PROGRAMA DE LIMPIEZA Y

DESINFECCION VERSION: 02

1. OBJETIVO

Garantizar que las areas, superficies, equipos y utensilios que se usan en la
preparacion, servido y distribuciéon de los alimentos en el establecimiento, se
encuentren limpios y desinfectados con el fin de evitar cualquier tipo de
contaminacion y obtener alimentos inocuos.

2. ALCANCE

Este documento aplica para todas las actividades de limpieza y desinfeccion de
edificaciones, equipos, utensilios, ambientes y dotacién de personal operativo
(calzado) de Atlas Continental Group

3. DEFINICIONES

3.1 ACCION CORRECTIVA: Accién tomada para eliminar la(s) causa(s) de una no
conformidad detectada - u ofra situacion no deseable - con el propgsito de
impedir que se reproduzca. '

3.2 ASPERSION: Método de aplicaciéon de un agente limpiador o desinfectante en
el cual la solucién se pulveriza o se esparce.

3.3 AMBIENTE: Cualquier area interna o externa delimitada fisicamente que
forma parte del establecimiento destinado a la fabricacién, al procesamiento,
a la preparacién, al envase, almacenamiento y expendio de alimentos.

3.4 BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM): principios basicos y
practicos generales de higiene en la manipulacién, preparacion, elaboracion,
envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos para
consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos en cada una
de las operaciones mencionadas cumplan con las condiciones sanitarias
adecuadas, de modo que se disminuyan los riesgos inherentes a la
produccion.

3.5 CONTAMINACION: La contaminacién de los alimentos consiste en la
presencia en estos y otros productos relacionados, de sustancias de origenes
biologicos o quimicos y riesgosos o téxicos para la salud del consumidor.

3.6 CORRECCION: Accién tomada para eliminar una no conformidad detectada.
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3.7

3.8

3.9

3.11

3.12

3.13

3.14

3.15

3.18

Pueden tomar varios tipos de acciones: reproceso o reclasificacion.

DESINFECCION: Reduccion o disminucién de los microorganismos
presentes, por medio de agentes quimicos y/o fisicos, @ un nivel gue no sea
dafino para el alimento o para el ser humano.

DETERGENTE: Compuesto quimico que tiene accion limpiadora ya que
dispone de propiedades que le permiten quitar la suciedad sin afectar el
material sometido al proceso de limpieza como los jabones pero que no se
deriva directamente de las grasas y los aceites.

DILUIR: Disminuir la concentracion de un agente o insumo liquido/sélido, por
medio de un solvente.

DISOLVER: Mezclar de forma homogénea una sustancia sélida, liquida o
gaseosa en el seno de un liguido disolvente, generaimente agua, hasta que
sus particulas se deshagan y queden incorporadas a dicho liquido.

ENJUAGAR: limpiar con agua lo que se ha impregnado de solucién
detergente u oftro tipo.

EQUIPO: conjunto de maquinaria, tuberias, vajillas y deméas accesorios que
se empleen en la fabricacién, procesamiento, preparacién, envase,
fraccionamiento, almacenamiento, distribucion, transporte y expendio de
alimentos y sus materias primas.

ESTACION DE ASEQ: Gabinete ubicado en diferentes sitios de 1a planta para
guardar los implementos utilizados en el aseo de las diferentes areas.

INOCUIDAD: caracteristica de calidad inherente a los alimentos a través de la
cua! se garantiza la ausencia de contaminantes que puedan afectar la salud.
(Garantia de que los alimentos no causaran dafio al consumidor cuando se
oreparen y/o consuman de acuerdo con el uso al que se destinan).

LIMPIEZA: Eliminacion de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasas u
otros materiales, extrafos.

LAVAR: Sacar la suciedad de la superficie (pisos, estructura, paredes,
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ventana, techo) mediante el uso de uno solucién limpiadora.

3.17 MAQUINARIA: conjunto de equipos utilizados para el procesamiento de los
alimentos

3.18 MICROORGANISMO: grupo heterogéneo de organismos (Bacterias, hongos,
virus), con una organizacién biolégica muy elemental. Algunos de estos al no
ser tratados adecuadamente pueden ser contaminantes.

3.19 NO CONFORMIDAD: incumplimiento o no satisfaccién de un requisito.

3.20 PUNTO MUERTO: lugar o parte, ya sea un equipo, utensilio 0 zona, que no
se encuentran a la vista y es ademas apto para la acumulacién de suciedad.

3.21 POES: Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento.
3.22 REMOVER: refirar la suciedad o imperfecciones de alguna superficie.

3.23 RESTREGAR: Eliminar la mugre de una superficie, mediante la friccion con
un cepillo, maquina lavadora a presion, brilladora industrial y uso de solucion
limpiadora.

3.24 SANEAMIENTO: Es la aplicacién conjunta de programas de limpieza y
desinfeccién, control de plagas, control de residuos solidos y liquidos y
suministro de agua potable, con el fin de lograr ambientes, superficies, equipos
y utensilios aptos para el procesamiento de alimentos teniendo en cuenta la
proteccién del medio ambiente.

3.25 SOLUCION: mezcla homogénea de dos 0 mas sustancias donde la sustancia
que se disuelve se llama soluto y la sustancia que disuelive se llama solvente.

3.26 SUCIEDAD: impregnacion de particulas suspendidas en el medio ambiente o
sobre la superficie exterior de algo.

4. RESPONSABLES

El chef ejecutivo es la persona que verifica y garantiza que todos los procesos de
limpieza y desinfeccién sean ejecutados.
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5. PROCESO GENERAL

Para garantizar el desarrollo efectivo del programa de limpieza y desinfeccion, se
han establecido procedimientos de una manera clara y precisa detallan los pasos a
seguir:

5.1. Procedimientos basicos

Para asegurar que antes, durante y después del proceso productivo en Ia planta de
produccion se mantengan las condiciones 6ptimas de limpieza y desinfeccion, se
han establecido rutinas limpieza y desinfeccion segun la frecuencia definidas como
POES (Procedimiento Operativo Estandarizado de Saneamiento) las cuales
garantizan la inocuidad de los productos.

5.2. Limpieza y desinfeccion de edificaciones, maquinaria, equipos y
utensilios

Diariamente y después de finalizar la produccion todo el personal operativo realiza
limpieza y desinfeccion a las areas, equipos, herramientas y utensilios que fueron
utilizados en el proceso para evitar la multiplicacién de microorganismos patégenos,
asi como semanaimente se realiza una limpieza general y profunda en todas las
areas involucradas en el proceso de produccion. (Ver SGCPOES 01 al SGCPOES
04). Otros elementos de las instalaciones de la planta son limpiados y desinfectados
con una frecuencia mensual y trimestral ya que por no estar en contacto directo con
los alimentos que se procesan no representan un riesgo alto de contaminacion.

5.3. Personal manipulador:

El operario debe dejar limpio su calzado terminadas las labores siguiendo el
procedimiento establecido con el fin de prevenir riesgos de contaminacién (Ver
SGCPOES04).

5.4. Seleccion de sustancias de limpieza y desinfeccion:
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Los factores que condicionan la eficacia de la limpieza y desinfeccion y que deben
tenerse en cuenta son:

Eficacia

Costo

Garantia de uso en plantas de alimentos
Concentracion de los productos a utilizar
Tiempo de contacto

Friccién

Toxicidad

Efectividad sobre metales

® @ o @ & @ o ®

5.5. Dosificacion y uso de sustancias de limpieza y desinfeccion

Para ei uso de detergentes y desinfectantes deben tenerse en cuenta ias
recomendaciones del proveedor las cuales aparecen en las hojas de seguridad de
los productos y deben ser conocidas por el personal encargado de su manejo;
igualmente, la dosificacion debe hacerse en base a lo recomendado por el
proveedor en la ficha técnica y deben ser conocidas por el personal que tenga a
cargo dicha tarea. La dosificacién de sustancias esta especificada en el formato
relacionado (Ver formato SGF-18).

5.6. Verificacion y acciones correctivas

5.6.1 La verificacion del programa se realiza diariamente por parte del chef ejecutivo
con una inspeccion visual de las condiciones de la limpieza las cuales son
registradas en el formato de inspecciéon de limpieza y desinfeccién que incluyen
equipos, utensilios y edificaciones (Ver SGCF-11). En caso de presentarse alguna
no conformidad al realizar la inspeccion visual, se debe registrar en el formato y dar
tratamiento inmediato por medio de la correccion y debe consignarse en el mismo
formato (SGCF-11), si es recurrente la no conformidad se debe realizar anélisis de
causas para eliminar la no conformidad de la limpieza siguiendo el procedimiento
de no conformidad y acciones correctivas (Ver SGIPR-02).

5.6.2 La limpieza y desinfeccién de los bafios cuenta con un formato de inspeccion
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de las condiciones de limpieza (Ver SGCF-12), el cual es diligenciado por el
personal encargado de la limpieza de estos y el che ejecutivo verifica. En caso de
encontrarse una no conformidad se debe dar tratamiento inmediato por medio de la
correccion.

5.6.3 La limpieza y desinfecciéon de los vehiculos se realiza de acuerdo al
procedimiento establecido (Ver SGCPOES 02) y es verificado por la persona quien
despacha. (Ver Formato SGF-17).

5.6.4 El programa de limpieza y desinfeccién es verificado mediante auditoria
interna como se establece en el cronograma de auditorias (Ver SGIF-01).

5.6.5 Cuando la limpieza y desinfeccion de las areas, equipos, herramientas y
utensilios no cumplen a cabalidad los parametros establecidos en la verificacion
visual, al evidenciarse residuos de grasa o de alimento se procede a corregir, dicho
accién involucra volver a realizar los procesos de limpieza y desinfeccion
nuevamente.

6. DOCUMENTOS ASOCIADOS

SGCPOES01 Procedimiento Operativo Estandarizado de Saneamiento para
edificaciones

SGCPOES02 Procedimiento Operativo Estandarizado de Saneamiento para
maquinaria y equipos

SGCPOES03 Procedimiento Operativo Estandarizado de Saneamiento para
Utensilios

SGCPOES04 Procedimiento Operativo Estandarizado de Saneamiento para
personal manipulador

SGIF-01 Cronograma de auditorias
SGIF-02 Analisis de no conformidad

SGCF-13 Control BPM en personal
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SGCF-12 Formato de verificacion limpieza y desinfeccion bafios hombres/mujeres

SGCF-11 Inspeccion limpieza y desinfeccion

SGCF-17 Formato de inspeccién de limpieza y desinfeccibn a vehiculos vy
conductores

SGCF-18 Tabla de dosificacion de sustancias y frecuencia de rotacién

7. CAMBIOS EN EL DOCUMENTO

ELABORADO POR REVISADO POR  APROBADO POR

NOMBRE: Clariza Martinez | NOMBRE: Christian Rodriguez | NOMBRE: Ana Yolanda Espinel
CARGO: Asesor de calidad | CARGO: Gerente Comercial CARGO: Representante Legal
FECHA: 01 Diciembre 2018 | FECHA: 01 Diciembre 2018 FECHA:01 Diciembre 2018

Control de Cambios

. FECHA  VERSION DESCRIPCION.

RESPONSABLE
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| CODIGO: SGCP-08

—————

.'
?
|

STE RNCATGRGR Q) programma ey \a dMinsiracion de \a Planta y el
~Mal operativo.

5. PROCESQ GENERAL
§.1. FUENTE OE ABASTECIMIENTO

El agua que se utiliza en los procesos es suministrada por la red de acueducto
y alcantarillado de Bogota D.C.

5.2 Almacenamiento y distribucion del agua

La empresa tiene un tanque plastico de reserva para almacenar agua potable.
La frecuencia de lavado del tanque se encuentra en el cronograma de hmpieza
de estos (Ver SGCF-16) y es realizado POr un proveedor externo, quien debe
entregar el procedimiento de limpieza y desinfeccién realizado a los tanques y el
certificado de la actividad realizada (Ver SGCPOESO01).

La distribucién del agua se realiza a través de tuberias a los diferentes puntos
Jde agua del establecimiento directamente del acueducto.

- 2gua es utilizada para la limpieza de todas las areas de la empresa.

23]

scuinaria y equipos, utensilios, personal manipulador, servicios sanitarios de
~TLAS CONTINENTAL GROUP.,

5.3 Plan de contingencia

E” caso de que se presente un corto en el suministro de agua potable al
s8izbiecimiento, se cuenta con el tanque de reserva, el cual se usaria para hacer
£3ar agua a los diferentes puntos. Dicho tanque alcanza para un dia de

Lroduceien por lo tanto si el corto dura mas de este tiempo se recurrira a fuentes
L& COn proveedores que la hagan llegar en carro tanques. Antes de usarse

|
{1
jty]

18]
«

3



' f CODIGO: SGCP-08

PROGRAMA DE AGUA POTABLE
VERSION: 02

:
| |

S sxcpel] |

-0t oroveesdores a2 los cuales se recurre en caso de eventualidad son:
¢ ~gua Andina Tel. 4043928
® A~glz A prisa Lida. 2045152
e 'lzivcpolitana de agua 2647698 - 4508585
e Az ecucto de Bogota 116

5.2. USOS DEL AGUA

-2 =7 2 establecimiento es utilizada para la limpieza de areas, equipos,

=°s 22 malerias primas y personal, ademés se utiliza en los servicios
$an'anes ge la planta,

6. COCUMENTOS ASOCIADOS

SCGCF-72 Cremograma de limpieza de tanque de agua potable

7. CAMBIOS EN EL DOCUMENTO

INOMBRE: Crhistian Rodriguez  NOMBRE: Ana Yolanda Espinel

CARGO: Gerente Comercial CARGO: Representante Legal

FECHA: 06 Diciembre 2018 FECHA: 06 Diciembre 2018

Controi de Cambios
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CODIGO: SGCP-08

VERSION: 02
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~ DESCRIPCION ~ RESPONSAB
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2y iie 13 :-f‘*amwamon de los productos elaborados.

Lt }]
i

"2 se aplica a todas las areas y establecimientos donde presta servicios
‘caucios ATLAS CONTINENTAL GROUP y mantener bajo control los
contaminacion.

d.r O oW

3. DEFINICIONES

3.1 DESINSECTACION: es la accion de eliminar insectos por madios quimicos
TESET L8 T ocon la aplicacion de medidas de saneamiento basicos.

} 2
i D

DESRATIZACION: es ia accién destinada o eliminar roedores mediante
-Zl% Zg saneamiento basico, mecanicos o quimico.

L

INFESTACION: numero de individuos de una especie consideradas como

22 &7 un determinado lugar.

L2

3.4. INSECTOS: artrépodos cuyo cuerpo tiene seis patas y estéd cubierto de un
[£2.menit cenominado exoesqueleto y esta dividido en 3 partes distintas: cabeza,
wwrzx o zncemen. Los insectos respiran a través de traqueas que son pequenos
' rancsos y ramificados que se comunican con el exterior por medios de
230s estigmas.

'.i;

3.5. INSPECCION: ubicar e identificar Ia plaga, determinando su distribucion y cusl
€3 2 0rzer de la infestacion.

3.6, PLAGA: son todos aquellos animales que compiten con el hombre en Ia
usgusda de agua y alimentos, invadiendo los espacios en los que se desarrolian

dades humanas. Su presencia resulta molesta y desagradable, pudiendo
res uras o bienes, y constituyen uno de los importantes vectores para la
rc-pa;a:m de enfermedades, entre las que se destacan las enfermedades
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ansmitidas por alimentos (ETA).
3.6.1. METODOS DE CONTROL DE PLAGAS: actividades encaminadas a
vreventglingreso, disminuir o eliminar ia poblacién de plagas y se puede clasificar
SANEAMIENTO AMBIENTAL: actividades preventivas de orden,

S
wr oo
..
e,

m il_'
:

= ¢ saneamiento del medio ambiental. eliminando la posibilidad de
“w/2ncia y desarrollo biolégico de las plagas.

on
()

T
o
-

)

MET ODOS QUIMICOS: uso de plaguicidas empleando de acuerdo a
& 02 2cion de plagas de controlar.

3.6.1.3, METODOS FiSICOS: empleo de barrera para prevenir el ingreso de
=S © 2228 como trampas, mallas, ultrasonidos efc.

3.6.1.4, METODOS BIOLOGICOS: empleo de sustancias naturales que
g'elt@ne ,oﬂcortam;ento o desarrollo de las especies a controlar como feromonas,
"T L Cores de desarrolio ete.

PLAGUICIDA: es cualquier sustancia o mezcla de sustancias destinadas a
=¢E7 7 Cestruir o controlar cualquier plaga incluyendo los vectores de
‘e'me2zzdes humanas o animales, las especies no deseadas de plantas o de

: JE causen perjuicios ¢ que interfieren de cualquier otra forma en la
elaboracion, almacenamiento, transporte o comercializacién de
oroductos agricolas, entre otro.

3.8. ROE DOR orden de mamifero caracterizados por poseer un Gnico par de diente
© 208 Ze gran tamafo, de crecimiento continuo: son generalmente de pequefia

3 con el cuerpo cubierto de pelo y vegetarianos. Los roedores (rata,
‘en transmitir enfermedades si tienen acceso a los lugares donde se
mestibles, siendo la aparicion de excremento sefial de su presencia.
=s llevan gérmenes patégenos, causante de enfermedades, en sus
& v aparato intestinal, ya que suelen arrastrarse y alimentarse en basureros
8 constituyendo asi un importante foco de infeccion.

0

€ =
N o MW
> n

D{]

4. RESPONSABLES

L& administracion de la planta y el personal operativo.
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La metodologia empieada para la implementacién y puesta en marcha se ha basado
en los siguientes criterios:

5.1 Diagnéstico inicial

El diagnéstico es primordial para determinar el tipo de plagas que se presentan en
el establecimiento, el cual se basa en métodos de observacién que permiten
identificar sefales sobre la presencia de plagas, tales como huellas, huevos,
deposicion, y con esto determinar las acciones que se deben desarroliar
posteriormente, que pueden ser medidas preventivas o medidas de control quimico.
Este diagndstico es realizado cada seis meses por personal interno de la empresa
y se evidencia en el respectivo formato.

5.2 Actividades preventivas

Las actividades preventivas son aquellas que nos permiten garantizar ambientes
sanos y limpios no aptos para las plagas; y la conforman también todas las barreras
0 condiciones fisicas de la infraestructura que van a impedir el ingreso, anidamiento
o proliferacion de plagas. Las actividades preventivas realizadas son:

v Implementar y mantener programas de limpieza y desinfeccién para todas las
areas

v Implementar y mantener programa de manejo de residuos sélidos y liquidos

v Evitar los sitios desorganizados, eliminando constantemente los elementos en
desuso.

v Colocacién de barreras fisicas que impidan el acceso de los roedores e
insectos como son anjeos en ventanas y extractores.

v Sellado de los orificios de techos, puertas y paredes. Disposicion ordenada de
los implementos ubicados en los almacenes

v Utilizacién de tapas y bolsas para las canecas recolectoras de basura y
evacuar diariamente de las areas de produccién.

v Inspeccionar las materias primas e insumos al momento de su ingreso para
verificar que no traigan alguin organismo invasor.

v Inspeccionar de forma permanente los alrededores y el interior para verificar las
condiciones sanitarias y tomar medidas inmediatas si se presenta aigun
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implementos, areas y equipos que pudieron haber estado en contacto con el
producto utilizando en el control. Adicionalmente se limpian mesones y demas
sitios donde se procesan los alimentos.

v Todos los productos que se utilizan para llevar a cabo las fumigaciones deben
tener fichas técnicas y de seguridad y deben estar anexas a este programa.

v En caso de evidenciarse plagas, se deben informar de inmediato al
administrador, quien es el encargado de evaluar la magnitud de la emergencia
y tomar la decisién de solicitar ayuda especializada cuando se requiera.

6. DOCUMENTOS ASOCIADOS

SGCF-14 Formato para el diagnéstico de plagas
SGCF-15 Formato de inspeccién semanal de ausencia o presencia de plagas

7. CAMBIOS EN EL DOCUMENTO

. ELABORADO POR REVISADOPOR APROBADO POR

WNOMBRE: Clariza Martinez NOMBRE: Crhistian Rodriguez  NOMBRE: Ana Yolanda Espinel
ARGO: Asesor de calidad [CARGO: Gerente Comercial CARGO: Representante Legal
FECHA: 06 Diciembre 2018 FECHA: 06 Diciembre 2018 rECHA: 06 Diciembre 2018

Controi de Cambios
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problema.

v Realizar capacitaciones a los manipuladores de alimentos en el tema de manejo
integrado de plaga

v Debera contar con rejillas en desaguies y sifones bien aseguradas, limpias y libre
de residuos.

v Las puertas de acceso deben mantenerse cerradas.

v El espacio entre puertas y pisos no deben superar 1 cm.

VERSION: 02 /

5.3 Verificacién

Se realiza una inspeccién semanal preventiva de plagas utilizando el formato para
dejar evidencia este y asi descartar la posibilidad de entrada y anidamiento de
alguna plaga durante la semana.

5.4 Accién correctiva

En caso de encontrarse evidencia de infestacion se debe proceder a un control
quimico, como correccién y se tomaran acciones para las no conformidades
evidenciadas en las instalaciones relacionadas con hermeticidad de la planta.

5.4 Control quimico

Las medidas curativas principalmente se hacen utilizando productos quimicos como
son los insecticidas para fumigacién de plagas solo si es necesario usarlas cuando
al realizar el diagnéstico y el seguimiento se detecte que hay infestacion.

v Se contrata una empresa de control de plagas, que debe enviar un técnico
encargado a realizar el diagnéstico para pasar la propuesta de control quimico y
el respectivo diagnéstico.

v Sise aplican productos, la empresa debe entregar las fichas técnicas y las hojas
de seguridad.

v Se deben cubrir y desconectar los equipos para protegerios

Se aplicaran ios productos segin las actividades de las diferencias de areas y

las recomendaciones del técnico.

v Eltécnico debe registrar en el certificado las recomendaciones para minimizar el
problema de plagas, al igual que el producto utilizando y debe ser firmado por la
persona que lo acompaiié durante el recorrido.

v Antes de empezar la produccién se realiza limpieza y desinfeccién de los

4\
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1. OBJETIVO

Establecer e implementar los procedimientos de clasificacién, disposicion y
recoleccion de los residuos sélidos y liquidos generados en ATLAS CONTINENTAL
GROUP con el fin de evitar contaminacion de los productos e incentivar la
proteccion del medio ambiente, disminuir la contaminacién y proteger la salud
publica bajo la normatividad vigente.

2. ALCANCE

Este programa aplica a la clasificacién, recoleccion, almacenamiento y disposicion
sanitaria final de los desechos que se generan durante la operacion vy
funcionamiento del establecimiento

3. DEFINICIONES

3.1 ALMACENAMIENTO: Es la accién del usuario de colocar temporalmente los
residuos solidos en recipientes, depdsitos contenedores retornables o desechables
mientras se procesan para su aprovechamiento, transformacion, comercializacién o
se presentan al servicio de recoleccidn para su tratamiento o disposicion final.

3.2 APROVECHAMIENTO: Es el conjunto de actividades dirigidas a efectuar la
recoleccion, transporte y separacién, cuando a ello haya lugar, de residuos sdlidos
que seran sometidos a procesos de reutilizacion, reciclaje o incineracion con fines
de generacion de energia, compostaje, lombricuitura o cualquier otra modalidad que
conlieve beneficios sanitarios, ambientales, sociales y/o economicos en el marco de
la Gestion Integral de los Residuos Sélidos.

3.3 CARACTERIZACION DE LOS RESIDUOS: Determinacién de las
caracteristicas cualitativas y cuantitativas de los residuos solidos, identificando sus
contenidos y propiedades.
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3.4 RECICLAJE: Es el proceso mediante el cual se aprovechan y transforman los
residuos sélidos recuperados y se devuelven a los materiales su potencialidad de
reincorporacién como materia prima e insumos para la fabricacién de nuevos
productos.

3.5 RESIDUOS DE ALIMENTOS O SIMILARES: Materiales sélidos o semisélidos
de origen natural o vegetal que se abandonan, botan, descartan o rechazan y son
susceptibles de biodegradacion.

3.6 RESIDUO NO APROVECHABLE: es todo material o sustancia de origen
organico e inorganico, putrescible o no, proveniente de las actividades domésticas,
industriales, comerciales, institucionales, de servicios, que no ofrecen ninguna
posibilidad de aprovechamiento, reutilizacién o reincorporacién en un proceso
productivo. Son residucs que no tienen ninglin valor comercial, requieren
tratamiento y disposicion final y por lo tanto generan costos de disposicion.

3.7 RESIDUO O DESECHO SOLIDO: Es cualquier objeto, material sustancia o
elemento sdlido resultante del consumo o uso de un bien en actividades domésticas,
industriales, comerciales, institucionales, de servicios, que es susceptible de
aprovechamiento o transformaciéon en un nuevo bien, con valor econémico o
disposicion final. Los residuos se dividen en aprovechables y no aprovechables.
lgualmente, se consideran como residuos aquellos provenientes del barrido de
areas publicas.

3.8 RESIDUO O DESECHO PELIGROSO: Es aquel residuo o desecho que por sus
caracteristicas corrosivas, reactivas, explosivas, toxicas, inflamables, infecciosas o
radiactivas puede causar riesgo o dafo para la salud humana y el ambiente. Asi
mismo los envases, empaques y embalajes que hayan estado en contacto con ellos.

 PECSEVN Al Chr e
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3.8 RESIDUOS INORGANICOS: No se descomponen, permanecen inalterados por

mucho tiempo, su eliminacién puede efectuarse a través del reciclado (papel, vidrio,
lata, plastico)

3.10 RESIDUOS ORGANICOS: Son aquellos materiales biodegradables, o sea, de
facil descomposicion y corresponde a los restos de alimentos, su eliminacién puede
efectuarse destino andalos a la alimentacion de animales, compost.

3.11 RESIDUOS RECICLABLES: Son los residuos que luego de ser usados,
permiten ser transformados en materia prima para la elaboracion de nuevos
productos, por ejemplo: papel, plasticos, vidrio, cartén, etc. Estos no se encuentran
contaminados por RESPEL

3.12 RESIDUOS NO RECICLABLES: Son aquelios residuos que por sus
caracteristicas o por gue se encuentran contaminados, no son aptos para el proceso
de reciclaje como icopor, papel higiénico y capuchoén usado.

3.13 SEPARACION EN LA FUENTE: Es la clasificacién de los residuos sélidos en
el sitio donde se generan para su posterior recuperacion.

3.14 UNIDAD DE ALMACENAMIENTO: Es el area definida y cerrada, en la que se
ubican las cajas de aimacenamiento en las que el usuario almacena temporaimente
los residuos solidos.

4. RESPONSABLES

La ejecucion de los procedimientos establecidos para el manejo de los residuos
sélidos estara a cargo del personal operativo y personal de servicios generales y la
verificacion de dichas actividades estara a cargo del coordinador de calidad.

5. DESARROLLO DEL PROGRAMA

|
|
i
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Los residuos que se generan en los procesos de elaboracion de alimentos en los
establecimientos donde se ofrece este servicio y durante las salidas turisticas se
clasifican de la siguiente manera:

5.1. Clasificacion de residuos sélidos

Los residuos solidos generados por la empresa son los siguientes (Ver SGCF-05
Matriz de generacion de residuos solidos):

5.1.1. ORDINARIOS E INERTES: Diariamente se generan residuos ordinarios en
las diferentes &reas de la planta, como envoltura de alimentos, residuos de
alimentos, residuales de cocina, residuos de Barrido (migas o retail de alimentos),
aceite de cocina, papel higiénico, plastico, cascara de huevo, cascara de fruta,
devoluciones.

5.1.2 RECICLABLES: Este tipo de desechos se generan como resultado de las
operaciones realizadas en las areas de produccién como cartdn, papel, vidrio,
canecas plasticas, bandejas de huevo, lonas, galones plasticos, bolsas de
polietileno.

5.1.3 PELIGROSOS: son desechos que representan un peligro para su descarte y
no deben entrar en contacto con el suelo o el agua como bombillos, pilas, baterias,
toner de impresoras, tintas, canecas con residuos de detergentes y desinfectantes.

5.2. Recoleccién, almacenamiento y disposicion de los residuos sélidos

5.2.1 Ordinarios e inertes: Para el aimacenamiento de estos residuos se destinan
recipientes plasticos identificados con el nombre del residuo que se maneja con su
respectiva bolsa negra. Dichos residuos son recogidos diariamente por el personal
del establecimiento y se llevan al area de almacenamiento de residuos para que
sean recogidos por la empresa recolectora de residuos.
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5.2.2 Reciclables: Para el almacenamiento de estos residuos se destinan
recipientes piasticos con su respectiva bolsa blanca o son ubicados en un lugar
identificado para este tipo de residuos para entregados a un tercero.

5.2.3 Peligrosos: son desechos que representan un peligro para su descarte y no
deben entrar en contacto con el suelo o el agua como bombillos, pilas, baterias,
toner de impresoras, tintas, canecas con residuos de detergentes y desinfectantes.

Se realiza una verificacién de la recoleccion de residuos por parte del externo y se
deja evidenciado en el formato de evacuacion (ver SGCF-08 .

Cada vez gue se evacuen los residuos ordinarios y reciclables, las canecas deben
ser lavadas y desinfectadas como se establece en el procedimiento de limpieza y
desinfeccion.

5.3. RESIDUOS LIQUIDOS

Los residuos liquidos generados por las aguas de lavado del resto de instalaciones
(pisos, paredes, techos, equipos) en la cocina va directamente al sistema de
alcantarillado de Bogota.

5.4. Seguimiento para produccion

5.4.1 Se inspecciona por parte del chef ejecutivo, los dias que haya recoleccion de
residuos por la empresa recolectora externa con el fin de verificar si fueron
evacuados los residuos de empresa (Ver formato SGC-F08).

54.2. Segun el cronograma de auditoria interna (Ver SGC-F01), el plan de
saneamiento es auditado.

5.5. Seguimiento para servicios turisticos
A las personas que contratan los servicios de la agencia, se les debe informar:
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5.5.1 Portar bolsas reutilizables o bolsos de mano que permitan recolectar los
residuos generados en la separacion de los mismos y se realiza ai finalizar la salida.

.5.2. Disponer de canecas demarcada ubicadas en Casetas destinados para este
fin, una vez culminada cada salida.

5.5.3. Dar a conocer que entre menos basura se produzca menos recursos se
tendran que emplear para la generacién o innovacion de nuevos productos.

5.5.4 No dejar basuras dentro de las areas de los diferentes parques, reservas y
sitios visitados, al regresar a la ciudad se deposita en el lugar adecuado o entregarla
al personal autorizado para su correcta disposicion final.

5.5.4 La agencia de viajes practica las siguientes actividades:

- Utilizar bolsas plasticas de Supermercado para recoleccion de residuos

- Utilizar papel ecoldgico para impresiones

- Reutilizar las hojas impresas por un solo lado para anotaciones

. Utilizar bolsas de tela para transporte de documentos _
- Utilizar tazas de porcelana con el fin de minimizar el consumo de vasos
plasticos.

- Enviar informacion de la agencia via Internet.

5.8. Verificacion y acciones correctivas

5.6.1. En caso de presentarse una no conformidad con el manejo de residuos
s6lidos en los establecimientos de elaboracion de alimentos, que afecte la inocuidad
del producto o las 4reas de trabajo se realiza una correccion de inmediato.

5.6.2. 8i se encuentra un residuo en el lugar inadecuado éste debe ser trasladado
por el personal a su recipiente correspondiente de manera inmediata.

5.8.3. Cuando se evidencien canecas o recipientes de almacenamiento de residuos
sucios, antes de iniciar actividades, éstas deben ser lavadas y desinfectadas de
inmediato por el personal del establecimiento y se debe retroalimentar al personal
encargado de la labor de limpieza.

— ]
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56.4. De encontrarse llenos de residuos Ilos recipientes internos de
almacenamiento, éstos deben ser evacuados inmediatamente por el personal del
establecimiento hacia el cuarto de almacenamiento de residuos.

5.6.5. Al evidenciarse que el personal no esta realizando la separacion de los
residuos en las respectivas canecas se debe capacitar en el manejo de residuos y
dejar soporte en la lista de asistencia de esta actividad.

5.5.6. Si la no conformidad es recurrente se realiza un analisis de no conformidad
en el formato destinado para tal fin. (Ver formato SGIF-02) siguiendo el
procedimiento de no conformidad y acciones correctivas (Ver SGIPR-02).

6. DOCUMENTOS ASOCIADOS

SGCF-08 Evacuacion externa de residuos sélidos

SGIF-01 Cronograma de auditorias

SGIPR-02 Procedimiento de no conformidad y acciones correctivas
SGIF-02 Analisis de no conformidad y acciones correctivas
SGCF-05 Matriz de generacion de residuos Sélidos

7. CAMBIOS EN EL DOCUMENTO

. ELABORADO POR REVISADO POR APROBADO POR

NOMBRE: Clariza Martinez NOMBRE: Christian Rodriguez OMBRE: Ana Yolanda Espinel
ARGO: Asesor de calidad [CARGO: Gerente Comercial CARGO: Representante Legal
FECHA: 06 Diciembre 2018 FECHA: 06 Diciembre 2018 ECHA: 06 Diciembre 2018
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1. OBJETIVO:

Elaborar y desarrollar un plan de formacién, capacitacion entrenamiento,
induccién, re-induccién de acuerdo con los criterios establecidos y las necesidades
en cada proceso, en cuanto al sistema de calidad, inocuidad, NTS-TS 003 y de
gestion de SST y respectivas actualizaciones, de manera que tenga el nivel de
competencia suficiente para las exigencias del cargo.

2. ALCANCE:

Este programa aplica a todo el personal que labora e interviene directa e
indirectamente con la operacién en ATLAS CONTINENTAL GROUP SAS.

3. DEFINICIONES:

3.1. Capacitacién: Actividades planeadas por Ia empresa, para desarrollar en sus
colaboradores, nuevas habilidades, conocimientos y actitudes que les permitan
desempefarse eficientemente en sus cargos actuales y futuros.

3.2. Entrenamiento: Es la educacion profesional que busca adaptar a la persona
a determinado cargo o puesto de trabajo. Su objetivo es buscar en el trabajador
los elementos esenciales para ejecutar un cargo de manera adecuada y acorto
plazo.

3.3. Funcionario: Toda aquella persona trabajador de la empresa, gue
desempenia y realiza labores especificas propias del objeto social.

3.4. Instructor externo: Persona, ajena a la empresa con la competencia,
conocimiento y calificacién requerida para ejecutar una capacitacién al interior de
la organizacion.

3.5. Instructor Interno: Funcionario con la competencia, conocimiento y
calificacion requerida para ejecutar una capacitacion al interior de la empresa.

3.6. Induccion: Informacion especifica al cargo que desempefara en la empresa
para que realice sus actividades.

3.7. Programa de induccién: Corresponde a un plan de actividades disefiado e
implementado en un tiempo definido, que facilita la incorporacién y adaptacion de
las personas a un nuevo cargo.

3.8. Re-induccion: Continuacion de la induccion que se lleva a cabo a través de
capacitacién o profundizacion de la induccién primera, y una vez al afo.
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3.9. Sensibilizacién: Es un proceso que tiene como objetivo principal impactar
sobre el comportamiento de una poblacion o reforzar buenas practicas sobre algun
tema en particular.

4. RESPONSABLE

Alta Direccién: Responsabilidad de la revisién y aprobacién del plan de
capacitacion, asi como de la aprobacion del presupuesto requerido para la
realizacion de las mismas.

Trabajadores: Responsabilidad con cumplir con los horarios determinados para
las capacitaciones, previendo con anticipacion aspectos laborales o personaies
que interfieran, interrumpan o suspendan su participacion.

5. PROCESO GENERAL

¢ Una vez se ha reclutado y seleccionado al colaborador deseado, es necesario
orientarlo y capacitarlo; proporcionandoie la informacion y los conocimientos
necesarios para que tenga éxito en su nueva posicién, aun cuando ya cuente
con experiencia en el puesto.

e En la induccién, se proporciona al colaborador la informacion basica en
manejo sanitario de alimentos, induccién al SG-SST, turismos sostenible y el
sistema de gestion integrado que le permita integrarse rapidamente al lugar de
trabajo, asi como también en el reglamento interno de trabajo.

e Se cuenta con formacién y educacion minima de 10 horas en temas de
manejo sanitario de los alimentos, lo cual se realiza mediante capacitaciones
continuas acerca del cumplimiento de sus procedimientos, programas vy
responsabilidades de acuerdo a la normativa vigente (Resolucién 2674 de
2013), razdn por la cual se desarrolla un contenido tematico de capacitacion a
los empleados como lo indica el cronograma de capacitaciones (Ver formato
SGIF-05).

@ Se realizan capacitaciones en el sistema de gestion de seguridad y saiud en el
trabajo como aspectos generales y legales SST, COPASST, comité de
convivencia, reglamento de higiene y seguridad  industrial, plan de
emergencias, factores de riesgo del puesto de trabajo, derechos y deberes
dentro del sistema general de riesgos profesionales y procedimientos de
seguridad.
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e Socializacion de la politica de turismo sostenible, sensibilizacién ambiental
relacionada con separacién en la fuente para residuos, seguridad, calidad,
informacion sobre el destino, importancia y procesos para el ahorro de energia
y agua, informacién y sensibilizacidén sobre trafico de flora y fauna catalogado
como un delito, importancia y sensibilizaciéon del programa sociocultural,
prevencion contra la explotacién y el comercio sexual de nifios, nifias y
adolescentes.

e Para determinar el programa de capacitacién que deben tener los trabajadores
y con la finalidad de no convertir la capacitacién en un gasto inoficioso se debe
realizar previamente las siguientes actividades:

Descripcion de las necesidades de la compariia.
a. Se determina el nimero de capacitaciones

b. Determinar cudles son los programas més acertados y que se ajusten a la
compafiia.

e Toda capacitacion debe contar con evaluaciones que garanticen gue el tema
quedd comprendido en su totalidad, lista de asistencia (Ver formato SGIF-06)
y contar con tiempo y espacio para realizar la actividad.

5.1 Métodos de capacitacion
Las capacitaciones se realizaran a través de los siguientes métodos:

5.1.1 Audiovisuales: a través de la presentacién de videos y diapositivas de
acuerdo al tema de capacitacion ya que éstos mejoran la capacidad de retencién
mental de los conocimientos, facilitando el aprendizaje de nuevas técnicas e ideas
y potencia los programas de capacitacion.

5.1.2 Conferencias: a través de reuniones con todo el personal operativo donde se
comparten conocimientos relacionados con el tema de capacitacién, dando
respuesta a todas las dudas que surjan el personal al finalizar el evento.

5.1.3 Material divulgativo: documentos impresos (plegables, folletos) que
contienen la informacién tratada durante la capacitacién en forma resumida, el
cual permite al personal reforzar los conocimientos adquiridos en el momento que
lo desee.
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5.2. Formas de capacitacion

5.2.1. Capacitacién interna.

El responsable de impartir la capacitacion, solicitara como minimo con cinco dias
de anticipacién al lider del sistema de gestién integrado, la administracion de la
gestion de recursos fisicos y técnicos necesarios para su gjecucion, quienes seran
responsables de gestionarios y suministrarios oportunamente.

El funcionario responsable de impartir la capacitacién, remite al lider del sistema
de gestién integrado, los registros de asistencia y evaluacién de la capacitacion,
asi como las memorias fisicas y en medio magnético si existiese, haciendo
entrega a su vez de los elementos y material utilizado para el desarrollo de la
misma.

§.2.2. Capacitacion externa.

El lider del sistema de gestién integrado, recibe y evalia las diferentes ofertas o
cotizaciones de capacitacién, orientadas al cumplimiento del cronograma de
capacitacion.

Cada funcionario al recibir capacitacién externa se compromete:

= Ser divulgador de ser necesario de los conocimientos e informacion
aprendida.

= Aplicar dentro del ejercicio de sus funciones los conocimientos y/0
informacién adquirida.

5.3 Seguimiento y verificacién

5.3.1 Una vez que los conceptos fueron aprendidos, se determina la efectividad de
la capacitacion realizando una evaluacion de los conocimientos.

5.3.2 Se realiza verificacion de practicas de higiene usando el formato de control
de BPM personal (Ver formato SGC-F13)

5.4.Evaluacién de la capacitacion.
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Las evaluaciones realizadas en cada capacitacién (incluida la de induccion) cuya
calificacion promedio este por encima de 3, con una calificacién de 1 a 5. es
calificado como aceptable, de lo contrario, sera calificado como inaceptable y debe
realizar nuevamente la evaluacion hasta demostrar que tiene claridad del tema.

5.5. Accion correctiva y correccion

5.5.1 En caso de presentarse una no conformidad en el programa, detectada por
cualquiera de los medios establecidos (auditorias internas, verificaciones) se
realiza el respectivo anélisis de causas y se plantea la accién correctiva, de
acuerdo a la naturaleza de la situacion.

5.5.2 Las personas que no asistan el dia que se realiza una capacitacion
programada deben recibir en los siguientes dias la capacitacion y realizar Ia
evaluacién conforme lo dice el programa.

6.6. Modificacién del trabajo

Cuando se realice alguna modificacién en procedimientos o magquinaria y equipos
el encargado del area debe comunicar al responsable del SGSST para realizar la
induccibn.

Se aplicaran actualizaciones a que haya lugar de acuerdo a las actividades
desarrolladas en cada area.

El responsable del SG-SST revisard la matriz de peligros, reunién del COPASST,
normatividad vigente en SST y coordinard con el lider del sistema de gestién
integrado las capacitaciones por implementar, para informar y actualizar a los
empleados en estos temas.

6 . DOCUMENTOS ASOCIADOS

SGSST-FO7 Registro de induccion y reinduccion
SGI-F06 Registro de asistencia a capacitacion y a induccion de personal
SGI-F05 Cronograma de capacitacion
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7. CAMBIOS EN EL DOCUMENTO

ELABORADO POR
NOMBRE: Clariza Martinez
CARGO: Asesor de Calidad
{ FECHA: 29 Noviembre 18

REVISADO POR N
NOMBRE: Crhistian Rodriguez
CARGO: Gerente Comercial
FECHA: 29 Noviembre 18

APROBADOPOR = &
NOMBRE: Ana Yolanda Espinel
CARGO: Representante Legal
FECHA: 29 Noviembre 18

Control de Cambios

'FEGHA VERSION : _' DESCRIPCION : RESPONSABLE' o
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La empresa ATLAS CONTINENTAL GROUP ha definido y establecido una
politica de no alcohol, tabaco vy drogas, esto con el fin de promover, prevenir v
fornentar el bienestar de los trabajadores, contratistas y usuarlos que visitan las
instalaciones fisicas de la empresa, ya gue eslo ganera impactos regativos sobre
la sociedad, el ambiente de trabajo v en las personas en su seguridad vy
condiciones de trabajo, debide a sus factores de riesgo asociado.

Por lo tanto con el anime en el mejoramiento del desempefo faboral v el fomento
de los habitos y estilos de vida saludable, teniendo en cuanta lo establecido en la
resolucion 1075 de marzo 24 de 1992 y la resoluclon 4225 de mayo 29 de 1992,
resolucion 2646 de 2008 Se establece los siguientes parametros:

» Prohibe presentarse al cumplimiento de sus actividades, funciones yio
tareas bajo el efecto de sustancias psicoactivas incluidas bebidas
alcohdlicas o epergizantes u otras gque afectan el funcionamiento
adecuado del desempano laboral,

« Prohibe el consumo de tabaco, sustancias psicoactivas. bebidas
alcohdlicas o energizantes, durante el desarrollo de actividades yio
funciones dentro de las instalaciones fisicas de la empresa.

« Promueve actividades de sensibilizacion y de capacitacion para los
trabajadores, confratistas y temporales gue buscan la creacion de habitos
y estilos de vida saludables en relacion al dafo que causa el cigarriilo.
bebidas alcohdlicas y/o energizantes y sustancias psicoactivas que
afectan la salud del individuo ¥ su entorno,

Los rabajadores debaeran tener una conducta responsable v participativa en las
acciones de sensibilizacion que promuevan e cumplimiento de esta politica,

El incumplimiento de esta politica v de las reglas o normas que se deriven de ella,
a5 condicion de empleos y contratacikon de la empresa.

L/ /g
ﬂét‘{ _-L'.-""u"'r- « 7
,NDWL -
7/ Re nte legal de la empresa

Febrera de 2018
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Es politica de Atlas Continental Group, en sus operaciones de catering, la
importancia del capital humano vy comprometerse al mas allo nivel de la
organizacion con la implementacién y mejoramiento continuo a traves del
Sistema de Gestion de Seguridad v Salud en el Trabajo, el cual va encaminado
a promover y mantener el bienestar flsico, mental y social de los trabajadores y
demas partes interesadas, ofreciendo lugares de trabajo seguros v adecuados.

En concordancia con lo anterior, contampla los siguientes objativos:

s« Cumplir la nommatividad nacional vigente aplicable en materia de rlesgos
laborales

¢ |dentificar los peligros, evaluar v valorar los riesgos v establecer los
respectivos controles

s Proteger la seguridad y salud de todos los trabajadores, mediante la mejora

continua del 5G 85T

s Responder oportfunamente las inguietudes gue provengan de las pares
interesadas

Esta politica hace parte de las politicas de gestion de la empresa, sera revisada
anualmente y comunicada a todos los trabajadores.

ﬂz:f*(f’

YOLANDA ESEINEt—
'Ftepmsentaﬁiﬂegal de la empresa

Febrero de 2010
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Es politica de Atlas Gourmet, en sus operaciones de catering, |a importancia del
capital humano y comprometerse al mas afto nivel de la organizacian con la
implementacién y mejoramiento continuo a través del Sistema de Gestién de
Seguridad y Salud en el Trabajo, el cual va encaminado a promover y mantener
el bienastar fisico, mental y social de los trabajadores y demas partes
interesadas, ofreciends lugares de trabajo seguros y adecuados.

En concordancia con lo anterior, contempla los siguientes objetivos:

« Cumplir la normatividad nacional vigente aplicable en matenia de riesgos
faborales

s |dentificar los peligros, evaluar y wvalorar los riesgos y establecer los
respectivos controles

» Proteger la seguridad y salud de todos los trabajadores, mediante |la mejora

continua del 5G 55T

s Responder oportunamente las inguietudes que provengan de las partes
inferesadas

Esta politica hace parte de las politicas de gestion de la empresa, sera revisada
anualments ¥ comunicada a todos los rabajadores,

"
s A S
=~ HOLANDA
/ Represen fegal de la empresa

4 de mayo de 2017
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La emprasa ATLAS GOURMET ha definido y establecido una politica de no
alcohol, tabaco vy drogas, esto con el fin de pramover, prevenir y fomentar el
bienestar de los trabajadores. contratistas y usuarics gque wvisitan las
nstalacicnes fizicas de la empresa, ya que esto genera impactos negativos
sobre la sociedad, el ambiente de trabajo v en las perscnas en su seguridad ¥
condiciones de trabajo, debido a sus factores de riesgo asociado.

Par lo tanto con el animo en el mejoramiento del desempeno laboral y el
fomento de los habitos v estilos de vida saludable, teniendo en cuenia o
eatablecido en la resciucion 1075 de marzo 24 de 1992 v |a resclucion 42235 de
mayo 28 de 1892, resolucion 2646 de 2008 Se establece los siguientes
parametros;

« Prohibe presentarse al cumplimiento de sus actividades, funciones y/o
tareas bajo el efecto de sustancias psicoactivas incluidas bebidas
alcohdlicas o energizantes u otras gue afecten el funcionamiento
adecuado de! desempefio laboral.

« Prohibe el consumo de tabaco, sustancias psicoactivas, bebidas
alcoholicas o energizanies, durante el desarrollo de actividades yio
funciones dentro de las instalaciones fisicas de la empresa.

« Promueve actividades de sensibifizacidn y de capacitacion para los
trabajadores. contratistas y temporales que buscan la creacion de habitos
vy estilos de vida saludables en relacién al dafio gue causa el cigarrilio,
bebidas alccholicas o energizantes y sustancias psicoactivas que
afectan la salud del individuo ¥ sU 2ntormo

Los trabajadores deberdn tener una conducta responsable y paricipativa en las
acciones de sensibilizacion que promuevan el cumplimiento de esta politica

El incumplimiento de esta palitica y de las reglas o normas que se deriven de
ella, es condicion de empleo y contratacion de la empresa,

A O &

::'; :.ri_/{ o 'J:-\,.{"r £

fnmwb:%aﬂ;&er———
‘Represe & legal de la empresa

4 de Mayo de 2017
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OBJETIVO

Dar lineamientos y orfientar el desarrollo de las inspecciones de seguridad y
determinar los controles que permitan hacer seguimiento a la conformidad con
controles operacionales y programas de gestion

ALCANCE
Este programa cubre las inspecciones de todas las dreas y procesos criticos de
ATLAS GOURMET.

DEFINICIONES

& Condiciones Inseguras o Sub-estandar. Toda circunstancia fisica gue
presente una desviacion de lo establecido y gque facilite la ocumrencia de un
accidente.

<% inspeccién Planeada: Recomido sistematico por un area, esto con una
periodicidad, instrumentos vy responsabies determinados previamente a su
realizacion, durante la cual se busca identificar condiciones inseguras o sub
estandar.

% Inspeccién Pre operacional: Bisqueda de condiciones inseguras o sub
estandar gue no obedecen a una periodicidad y deben realizarse cada vez gue
se requiera la utilizacion de dicho elamanto.

++ Pérdida: Es el desperdicio innecesario de recursos, Incluyenda:

Recursos humanos - Por muerte, lesion, enfermedad
Plantaiequipos/materiales : Por dafios, reparaciones, sustitucion
Procesos : Por interrupciones

RESPONSABLE

El coordinador del SGSST, el comité paritario de seguridad y salud en el trabajo, |a
brigada de emergencias son responsables de la ejecucidn periddica de las
mismas, con la participacion de los funcionarios
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5. PROCESO GENERAL

5.1 TIPOS DE INSPECCION

5.1.1 SEGUN SU PLANEACION

Informales o espontaneas: Se efectian como parte integral o de la rutina del

trabajo de todas las personas de la organizacion, Sus caracteristicas son:

Se realizan 5in un CronoQrama previo.

No son sistematicas.

No son detalladas.

Salo delatan condiclones muy obvias o Hamativas.

Sus resultados dependen de hacia donde se estuvo mirando mientras se
inspecciong.

Pueden ser realizadas por cualguier persona sin requerir de un proceso
previo de capacitacion o enfrenamiento en seguridad.

Se reportan de inmediato las condiciones sub-estandar encontradas.

Mo usan ninglin sistema para clasificacion o priorizacion del peligre o los
riesgQos encontrados.

Mo requiere un informe especial con los resultados obtenidos.

Formales o plansadas: Requieren de un cronograma y un proceso previo de

planeacion que obedezca a necesidades especificas de los sistemas de vigilancia
epideminlogica que se desarrollen en la organizacidn, de aspectos generales de
sequridad o saneamiento de la empresa. Sus principales caracteristicas son:

Precisan cubrimiento sistematico de las areas de acuerdo con los factores
de riesgo especificos.

Estan orentadas por listas de chequeo elaboradas de acuerdo con los
factores de riesgo.

Tienen unos objetivos claramente definidos sobre los aspectos a revisar.
Estan dirigidas a la deteceidn precoz de detalles y circunstancias no obvias,
que tienen la capacidad potencial de generar sinlestros.

VERSION: 01
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» Permiten la participacion de los funcionarios del area implivada, sus jefes y
sUpenisoras,

» Tratan de determinar lo gue falla y también, aquello que podria fallar.
Requigren de un informe final detaliado con los resultados obtenidos,

5.2 REALIZACION DE INSPECCIONES

Se llevaran de acuerdo al cronograma de inspecciones ¥ con los responsables
estipulados.

5.3 PROCESO DE INSPECCION

Efectuar una Inspeccion no es simplemente hacer una visita de revision de
condiciones especiales 3 un Area determinada. Este proceso requiers ser
administrado eficientemente para lograr los resultados esperados, implica las
siguientes etapas; preparar, inspeccionar, analizar la informacion y priorizar los
problemas; definir las acciones correctivas y preventivas, hacer seguimienta a 13
ejecucion de las mismas.

5.3.1 Preparar:

a) Definir cronograma y plan de trabajo especifico.

b} Contactar con las personas responsables de los procesos de las zonas 8
inspeccionar, para buscar su cooperacion y permitir que se programe la
ejecucidn de la actividad. A su vez éste podra colaborar con |a correccian
inmediata de situaciones que asi lo amerten, o asumir COMPTOMISOS
mediatos de componer otras siluaciones que requieran de mayor recurso
en tiempo y matenales,

c) Establecer un sentido de orden al recorrido que se realizara, para evitar
confusiones y tener la certeza de hacer un barrido sistemdtico y completo a
toda la instalacion.
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5.3.2 Inspeccionar:

a) Aplicar la lista de chequeo definida con anterioridad al proceso de

b}

c)

d)

5.3.4

8.3.5

inspeccion.

Escribir observaciones al aspecto evaluado para aclarar el factor de riesgo
o, resaltar lo positive cuande encuentre algo satisfactorio y la situacion asi
lo amerite.

En algunas ocasiones sera recomendable el uso de camaras fotograficas o
de video, para hacer registros visuales de condiciones particularmente
llamativas. Lo que permitira usar las imagenes no sélo como material de
apoyo a la inspeccién, sino como recurso didactico para ser utilizado en los
gntrenamientos con los funcionarios.

Cuando descubra cualquier peligro inminente, tome decisiones de
inmediato.

Analizar la informacion y priorizar los problemas:

Se usard la metodologia establecida en el numeral 5 para valorar
cuantitativa o cualitativamente los riesgos y determinar las prioridades.
Elahorar los informes, para ponerios en conocimiento de las personas y
dependencias interesadas.

Definir el tipo de situaciones que ameriten ser analizadas con el equipo da
rabajo del drea, mediante metodologias participativas de solucion de
problemas

Definir las acciones correctivas, preventlvas y oportunidades de
mejora:

Elaborar de un plan de accion en el que participen las areas implicadas, asignandao
responsabilidades concretas, fechas de cumplimiento y presupuestos disponibles
para acometer la solucion a los problemas o manejo de las situaciones
gncontradas.

6. ANEXOS Y REGISTROS

Inspeccion de EPP, cod SGS5T-02

VERSION: 01
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Inspecclon de extintores cod SGSS5T-03

Inspecclon almacenamiento cod SGS5T-04

Cronograma de inspecciones planeadas cod SGS5T-05
Inspeccion Botiquin cod SG55T-07

Inspeccion instalaciones locativas y electricas cod SGSST-08

6. CAMBIOS EN EL DOCUMENTO

' item Cambio realizads: | Modificade por:
Madificado

Fecha del
Cambio:
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ATLAS GOURMET PROGHAMA DE CAPACITACIONES,
ENTRENAMIENTD E INDUCCION

VERSION: 01

1. OBJETIVO:

Elaborar y desarrallar un plan de formacion, capacilacion entrenamiento,
induccion. re-induccion de acuerdo con los criterios establecidos y las necesid ades
en cada procesa, en cuanto al SG-35T y respectivas actualizaciones de esta
nomna, de manera gue tenga el nivel de competencia suficiente para las
gxigencias del cargo.

2. ALCANCE:

Este procedimiento aplica a todo el personal que labora e interviene directa e
indirectamente con la operacion y el 5G-SST en ATLAS GOURMET.

3. DEFINICIONES:

# Capacitacion: Actividades planeadas por la empresa, para desarrollar an
sus colaboradores, nuevas habilidades, conocimientos y actitudes  que les
parmitan desempefiarse eficientemente en sus cargos actuales y futuros.

% Induccion: Informacion especifica al cargo gue desempefiara en la
empresa para gue realice sus actividades,

+ Instructor Interno: Funcionaro con la competencia, conocimiento y
calificacién requerida para ejecutar una capscitacion al interior de la
2mpress.

+ Instructor externo: Persona, ajena a la empresa con la competencia,
conocimienta y calificacion requerida para ejecutar una capacitacion al
interior de la organizacion.,

» Funcionarie: Toda aquella persona trebajador de la empresa, gue
desempefa y realiza labores especificas propias del objeto social,

+ Entrenamiento: Es la educacion profesional que busca adaptar a la
persona a determinado cargo o puesto de trabajo. Su objetivo es buscar en
el trabajador los elementos esenciales para ejecutar un cargo de manera
adecuada y acorto plazo.

» Programa de induccién: Corresponde a un plan de actividades disefiado e
implementadn en un tiempo definido, que facilita la incorporacion  y
adaptacion de las personas a un NUevo cargo.
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- VERSION: D1

+ Rednduccion: Continuacion de la induccion que se lleva a cabo a traves
de capacitacion o profundizacion de fa induccion primera, y una vez al ano.

4. RESPONSAELE

Alta Direccion: Responsabilidad de la revision y aprobacién del plan de
capacitacin, asi como de la aprobacidn del presupueslo requerido para la
realizacion de las mismas.

Trabajadores: Responsabilidad con cumplir con los hararios determinados para
las capaciaciones, previendo con anticipacion aspectos laborales o perschales
que interfieran, interrumpan o suspendan su participacion,

5, PROCESO GENERAL

5.1 Deteccién de necesidades.
Inducciin y re induccion:

El programa de induceidn y re induccidn de personal se realiza de la siguiente
manera;

Se tiene establecido un formato “registro de induccion” en el cual se identifican las
adreas 0 procesos en que se van a brindar la induccion al nuevo empleado; luego
de realizar todo el proceso de induccidn el funcionario yio trabajador debe
diligenciar el formato.

Induceion y re-induccion en S5T:

El programa de induccion o rednduccion SST se realiza mediante una
presentacion de Power Point y se idenifican las siguientes necesidades:
generalidades de la empresa, aspectos generales y legales 55T, COPASST,
comité de convivencia, reglamento de higiens y seguridad industrial, plan de
emergencias, factores de riesgo del puesto de trabajo, aspectos e impactos
ambientales, derechos y deberes dentro del sistema general de resgos
profesionales, procedimientos de seguridad, etc; dejando constancia en los
formatos de “registro de induccion .
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Modificacién del trabajo

Cuando se realice alguna modificacidn en procedimientos o macuinaria y equipos
el encargado del drea debe comunicar al responsable del SGSST para reslizar |3
induccion. En esta categorfa aplicaran las actualizaciones a que haya lugar de
acuerdo a las actividades desarrolladas en cada drea.

Evaluacion S5T

La responsable de SST, revisara la matriz de peligros, reunion del COPASST,
normatividad vigente en SST y programara la capacitacion para informar y
actualizar a los empleados en estos temas.

5.2 Establecimiento plan de capacitacion.

El responsable de SST, rechirén las necesidades de capacitacion y las
presentaran a la alta direccion en el formato de cronograma de capacilacion.

Capacitacion Interna.

El responsable de impartir la capacitacion, solicitara como minimao con cinco dias
de anticipacion al responsable de 35T, la administracion de la gestion de recurscs
fisicos y técnicos necesarios para su ejecucidn, quienes seran responsables de
gestionarlos y suministrarlos oportunamente.

El funcionario responsable de impartir la capacitacion, remite al coordinador del
SGSST, Ios registros de asistencia y evaluacion de la capacitacion, asi como las
memorias fisicas y en medio magnético si existiese, haciendo entrega a su vez de
los elementas y material utilizado para el desarrolio de |a misma,

Capacitacion extermna.

El responsable de SST, recibe y evalia las diferentes ofertas o cotizaciones de
capacitacion, orientadas al cumplimiento del cronograma de capacitacion.

Cada funcionario al recibir capacitacidon externa se compromete.
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» Ser divuigador de ser necesario de los conocimientos e informacion
aprendida.

# Aplicar dentro del ejercicio de sus funciones los conoacimientos yio
informacidn adguirida.

5.3 Evaluacién de la capacitacion.

Se considera adecuado los resultados cuya califlcacion promedio este por encima
de 3. con una calificacion de 1 a 5, de ser asi se considera optimo el proceso de
calificacion dada al funcionario v se procedera con los registros generales de

resultado de las capaditacicnes; caso contrarios deberan identificar actividades de
refuarzo con el o los funcionarios gue aplicase.

6 . ANEXOS Y REGISTROS

Registro de induccion y reinduccion cod SGS5T-09

7. CAMBIOS EN EL DOCUMENTO

Fecha del

liafn Cambio realizado; Modificado por:

Madificado
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| PROGRAMA DE ORDEN Y ASEO
| ATLAS GOURMET HERAIAN,

1. OBJETIVO

Establecer e implementar el programa de orden y aseo en las sedes de |3
empresa Atlas Gourmet SAS  para mejorar v mantener las condiciones de
organizacion, orden vy limpieza.

2, ALCANCE

Aplica para todas |as instalaciones v dreas

3. DEFINICIONES

Aseo: Conunto de actividades gue permiten mantener las areas de trabajo liores
de residuos organicos e inorganicos, los cuales pueden afectar |a salud y &l
bienestar de los trabajadores

Clasificar: Dividir u ordenar por clases o categorias.
Inspeccion: Examen o reconocimiento realizados con atencian.

Orden: Conjunto de actividades que permiten ubicar los elementos de un drea o
puesto de trabajo en el lugar que le corresponde o que fue disefiado para tal fin,
Colocar con determinado criterio de organizacion en &l lugar aproprado o n el que
comesponde.

Residuo o desecho. Es cualguier chjeto, material, sustancia, elemento o producto
gue se encuentra en estado sélido o semisdlido, o es un ligquido o gas contenido
&n recipientes ¢ depdsitos. cuyo generador descarta, rechaza o enfrega porque
sug propiedades no permiten usarlo nuevamente en la actividad que lo generd o
porgue la legislacian o la nermatividad vigente asi lo esfipula.

Reciclar: Sometimiento de desperdicios o de materiales usados a un procesc que
los haga nuevamente utilizables

4. RESPONSABLE

El encargado de la vigilancia del cumplimiento del programa es el coordinador del
SGSEST y el personal del establecimiento.

P-SGSST-03

01
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5. PROCESO GENERAL

Cuando se habla de orden v aseo, se hace referencia a las condiciones de
organizacion y limpieza adecuada de un lugar ya sea en el hogar, sitio de trabajo o
ambientes abiertos.

Se dice que se manejan estandares adecuados de orden y limpieza cuando:

= Permanentemente elimina lo innecesario y se clasifica lo 0til.

» 5e adecuan espacios para almacenar materiales y poderlos localizar
facilmente.

* Secuenta con sitios para hacer una correcta disposicion de residuos.

» Secontrola oportunamente escapes, derrames y goteras.

« 3e hace seguimiento a las cendiciones de orden y aseo a partir de una lista de
chequeao.

Los beneficios que traen el orden y la limpieza son:

Se disminuyen los riesgos de accidentalidad.

e logra el mayor provecho del espacio,

Se hace buen uso de los recursos disponibles.

Se genera confianza en los clientes, proveedores v visitantes.

Se aumenta el rendimiento en el trabajo puesio que se reduce el tiempo
invertide en la bisgueda de objetos.

= S& mantienen inventarios en el minimo necesario.

* Se estimulan comportamientos seguros de trabajo.

* Se genera un ambiente de trabajo agradahbie.

® % & @& #

5.1 Actividades para la implementacidn del programa de orden y aseo

5.1.1 Descartar

“Lo que no sirve gque no estorbe”

Busca identificar en cada sitio de trabajo y espacios comunes los elementos gue

son dliles, reciciables o reutilizables para el desempeno de las labores, eliminando
lo indtil.
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E_I almacenar materiales innecesarios quita espacio, estorban, impiden la
circulacion. da sensacién de desorden, impide la vision completa del area de
trabajo y pueden generar accidentes laborales,

5.1.2 Clasificar

Esta actividad consiste en:

Separar lo necesario de lo innecesario para el trabajo rutinario.

« Definir un lugar donde ubicar en forma definitiva lo gque definié como
necesario, y donde se ubica en forma provisional lo que no fue necesario, pera
que puede servir a alguien mas, de acuerdo a su naturaleza, uso, seguridad v
frecuencia de utilizacion con el objeto de facilitar |a agilidad en el trabajo.

» Organizar las herramientas en sitios donde los cambios se puedan realizar en
el menar iempo posible.

* Eliminar informacion innecesaria y que nos puede conducir a errores de
interpretacién o de actuacion

* Habilitar y definir la zona de almacenamiento de materiales necesarios
(elementos de trabajo) e innecesarios (elementos de reciclaje temporal v
reciclaje definitivo)

« Eliminar elementos que afectan el funcionamiento de los eguipos y que
pueden conducir a averias.

Desechar directamente lo gue no sirve,

* Determinar las causas de aparicion de materiales innecesarios para evitar el

retroceso de la mejora conseguida

5.1.3 Identificar elementos necesarios

Se identifican y sefializan los siio donde & ubican los elementos necesarios, es
decir. los que van a ser utilizados diariamente para facilitar la localizacion y uso

Un control visual se uliliza para informar de una manera facil entre otros los
siguientes temas.

= Sitio donde se encuentran los elementos

= Donde ubicar repuestos y partes nuevas, usadas y defectuosas.

* Sitic donde deben ubicarse los elementos de aseo, impieza y residuos
clasificados.
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Es hacer gue se convieta en un habito. el cumplimients de todas las
recomandaciones implementadas en orden y aseo para el mantenimiento de las
nstalaciones de todas las dreas en optimas condiciones de limpieza,

Aqui es indispensable la motivacion, apoyo v liderazgo por parte de la direccion.
Se requiere que el personal cuente con el tiempo, la capacitacion y los elementos
para llevar a cabo cada una de las actvidades. El reconocimiento de los logras
motiva al personal a seguir trabajande por mantener su puesto de trabajo en las
mejores condiciones de organizacion, orden y limpieza.

5.1.6 Evaluacion del programa de orden y aseo

La evaluacién del programa de orden y aseo se hace mediante inspecciones y
aplicacion de la lista de verificacian del pragrama de limpieza y desinfeccion que
forma parte del plan de saneamiento o mediante un registro fotografico

6. ANEXOS Y REGISTROS

Farmato de limpieza y desinfeccion

7. CAMEIOS EN EL DOCUMENTO

| Fecha del |

. . I .
| Itermn Cambio realizado: Modificado por: Carnbic:

Modificado
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* Donde ubicar los articulos de oficina como cosedora, calculadora, carpetas,
boligrafos, etc

* Hacer un paseo de orden y durante & observar cada puesto de trabajo,
determinando cuales son los elementos gue debe haber en cada uno y en qué
lugares respectivamente, encima del escritorio solo deben estar log elementos
estrictamente necesarios para el desempefo de la actividad laboral, del mismo
moda en las zonas comunes, deben determinarse la manera en gue los
materiales necesarios deben ubicarze e identificarse.

« Analizar las necesidades de orden en funcion de las cantidades, la frecuencia
de uso.

5.1.4 Limpieza "Todo impecable”

E! concepto de limpieza no solo leva a mantener impecable la parte estética, los
equipos v los lugares de trabajo. va mucho mas alld que esto, pues significa un
compromiso de todo el personal donde se incluyen directivos, adminisirativos y
funcionarios en general, para que coordinadamente se conforme un sclo equipo
que persiga siempre el mismo objetivo

Como implemeantar |las rutinas de limpieza

Las rutinas deberan ser diseftadas y consignadas en un documento y socializadas
atodo el personal de la empresa.

Se debe considerar como estrategia gue ei tiempo dedicado a esta actividad este
dentre de la jornada laboral, con el propoésito de gensralizar la cultura de la
impieza.

(ira estrategia consiste en delimitar las argas gque comesponden a cada
colaborador para gue este se haga dnico responsable de mantener limpio su
entorna de trabajo v no delegar esta funcién exclusivamente al personal de
servicios generales.

5.1.5 Autocontrol y disciplina “Observo las reglas establecidas para tener y
mantener el orden”.
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Daniela Rojas Silva

HOJA DE VIDA

Datos Perionales

NOMBRE DANIELA ROJAS SILVA
DOCUMENTO DE IDENTIDAD 1022438521 de BOGOTA
FECHA DE NACIMIENTO 13 de 09 de 1998
LUGAR DE NACIMIENTO  Bogota, Cundinamarca.

ESTADO CIVIL Soltera

CIUDAD | Bogotd - Cundinamarca
DIRECCION Cra72a No.3*-26, Américas
Occidental.

TELEFONO 3103270946



Daniela Rojas Silva

E-MAIL danielasilvaprom2015@gmail.com

Perfil

Soy una persona introvertida, no me gusta el licor, el tabaco y
las fiestas nocturnas. Me considero una persona responsable en
mis labores, dispuesta aprender cada dia cosas nuevas, aprendo
rapido las tareas que se deben hacer.

Soy estudiante de Tecnologia en Gestion Gastronomica de sexto
semestre, tuve que dejar mis estudios por temas negligencia de
un académico, actualmente soy estudiante de un curso de inglés.

En general mis habilidades son varias, me desempeno muy bien
en organizar, limpiar, cocinar, arreglar, hablar y comprender
contextos.

Mi experiencia laboral inicia en un en NH COLLECITION HACIENDA
ROYAL, alli el periodo de duracion fue de 6 meses el cual me
desempeiiaba como aprendiz de cocina, ejecutaba varias areas

como cocina caliente, cocina fria, steward y mesera.



Formacién Académica

Estudios Primarios:
Americas Occidental

Estudios Secundarios:
Américas Central

Colegio Mandalay

Daniela Rojas Silva

San Pio x

- Direccion: Calle 4 72-54 Bogota

2004 hasta 2009

- Gimnasio Las Americas

Direccion: Cra. 71 #5015, Bogots
2010 hasta 2013

Direccion: Cra. 75 ##3-34, Bogots Mandalay

2014 hasta 2015

Universitarios:

Idioma Extranjero:

Fundacion Unversitaria Cafam
Direccion: Ak 68 #90-88 :
2016 hasta 2019

ESTUDIO INGLES ACTUALMEN




Daniela Rojas Silva

Referencias Familiares

Maria Gladys Silva De Cardenas Ama de Casa
Telefono. 3112264839

Milciades Cardenas Guerrero
Cargo actual: Pensionado
Telefono. 2736529

Referencias Personales

Maribel Sitva
actual: Ama de casa
Telefono. 3203220630

Daniela Rojas Silva

SU NOMBRE COMPLETO
C.C.: 1022438521 de Bogota
Fecha de Presentacion de |a Hoja de Vida
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HOJA DE VIDA |

10-03 PARA SOLICITUD DE EMPLEO
J
m-formasmmen‘a.com Diligencie su Haja de Vida en letra clara y legible
= Fecha Emplgo o cargo al que aspira é )
oSE WY a2 VIMAREPID 6':”/717175" S )

L

Art. 5 Convenio 111 OIT.

: -~
A

pellidg(s) del aspirante re el aspirante
rtaro Dewds | Ul ool Gomn

Fecha de nacimiento

S ve el
Dirgccjon domicilio / Barrio Ciudad
LIS Sur Gt/ 47 Lpsa Botots D

Teléfono

3/ 372 830 8 57572 G2

i
Corgeo electrénic

/ - Nacionalidad
V0104 /qu/ﬁkpﬂﬁ/md’f/@m //Vﬁﬂ?@/w’ﬁpt

Profesige, ocupacién u oficio (*) Estado ciyil

Q g /? SOz py ﬁgé 709/ . DOCUMENTACION

Anos de experiencia laboral 1

(**)Respuesta opcional Art. 111,decreto 2150 de 1995

Cedula de ciudadania: |:| No /5 ’/Suq(-;?—-o 5 (**) Libreta militar No. Primera clase: D
Extranjeria: E Expedida en: U;é’ rz ¢ 'Zy_/g/{a Distrito No

Segunda clase:[ |
Tarjeta profesional No ¢Tiene vehiculo? Licencia de conduccionNo.

Categoria
{ Si E‘ No @I

iIl. PERFIL LABORAL

[Mencmne brevemente estudios, experiencia y habilidades que lo caractericen en su vida laboral

g/gﬂﬂ atnut 4n Avlo e Coclna

Vi MaNT? -
NI palemtD  pan é/?’@!m/ 4

IIl. INFORMACION PERSONAL

" ¢Esta trabajando actualmente? | {En qué empresa?
s[]

Independiente | |

Empleado |:1 Tipo de contrato )
No

¢Trabajo antes en iSalicité empleo antes en’| * Fecha

¢Conoce a alguien de  Nombre :b
esta empresa? esta empresa? esta empresa? Y‘qe H ) F)_O%
silX] N [ | si] no [X]

G ‘u I“ Si m No D Dependencia ™~

— , ¢Como tuvo conocimiento de la existencia de la vacante?
Tiene parientes Nombre : _ :
;ue trabajanen Si Anuncio D Amigo D Redes Sociales
? i 3 ; s i
esta empresa’ No Izl Dependencia Por medio de agencia m Otro D 4Cual?

Aceplaria rabaar enna i | Vive en casa: , Familiar? D Nombre del arrendador

ciudad o sitio distinto al

3 " felefono ¢Hace cuanto tiempo reside en este hugar?
inicialmente contratado 7 NO |Z ¢Propia? |:| i Aquiada? [X | %Y\ S G S )m AL 2)02.%%\03

' in Si ribalo e indigue su valor mensual \
s Actuaimente tiene agin Si D Desc

¢ Cuanto suman sus obligaciones econdmicas mensuales?
ingreso adicional? No [X ]

; eptos? ‘\_

¢Por quré concjo  Gpighiael tavn t‘da . OLes 6 AST05

&M—"‘"ﬁm iPractica algin deporte?  (Cual(es)?
Lo s T si{x] no[ ] A isyo

btenido distinciones 0 reconocimientos por su desempefio en actividades académicas, deportivas, culturales, sociales, entre otros?
zhao
(Alguna ve

— des  Am

G

cresw Ry TN TG ¥ ol TGS Tl -



Prafesion, gcupacion u oficlo Empresa donde trabaja o
Nombre 8spgsa(o) 0 compaﬂa a(o) &». ;
Di(%0 e aesdro_ (Dristmaccov, Pendieile |
Teléfono
Cargo scma! Direccién ® Ciudad
Edades e e
Parentesco -
No. de personas que dependen HJ D ) M . _
aconémlcamanla de usted @ .| ] m f |dr€ / (’) o ? ?
Profesian, ocupac n u oficlo, eléfono(s) ~— ————————|
Ncmbra{ 'e(s) @M d,j d{ & S&(,
—_— ]
Teléfono(s)y —— —————
Nombre(s) hermano(s) Profesién, ocupacién u oficio eléfono(s)

.

V. EDUCACION Y APTITUDES

[ ESTUDIOS ol | aes | TITULO OBTENIDO NOMBRE DE LA INSTITUCION CIuDAD 7 )
B;::ggm& n Técnico E ’qqq f‘r’m BOLAJ}!Y‘ @W“% @'6' U “ %THM‘LO ! J‘ - M
Comercial Otro -
Educacién Superior ]
Técnico |
Técnoldgico ] A
Profesional i wo[ 90,\50) @YU? . (‘fﬂg&ﬁﬁ'\lﬁ‘ U ‘P ,6 J\ M LH&QH UW %
[
Posgrados 2007 Loy 65?. Gy -Gerem s Ua P G~ '2::\‘{ P—H : Mﬁg@k
Otros: cursos, diplomados, Intensidad horaria | Nombre del programa Institucién
seminarios.
Otros: cursos, diplomados, Intensidad horaria | Mombre del programa Institucién
seminarios.

¢ Cursa estudios actualmente?

Si I:' Nom

¢ Queé tipo de estudios? Duracién (afios, semestres, meses) | Afio / semestre que cursa

Nombre de la institucion Horario Diurno Fin ‘de selmana [ ]
Nacturno A distancia
OTROS CONOCIMIENTOS: Indique el grado de dominio R-Regular (50 a 60%) B-Bueno (61 2 80%) MB-Muy Bueno(81a 100%)
Sistemas §j D No D 1. R| B|[MB| 3. R | B |MB
¢Qué programas maneja? | 2. R| B |[MB| 4. R|B |MB
Idiomas Escucha Lectura Escritura Habla
si[ ] ne[ ]| RiB[m] [R][B[mMB] [R]B[M8] [R]B[Me
¢+ Qué idioma(s) conoce? | 2. R| B|MB R| B|MB R| B|MB R| B|[MB

Nota; en caso de ser contratado(a) favor preparar toda la documentacién.
VIi. EXPERIENCIA LABORAL

FAVOR RELACIONAR LOS ULTIMOS TRES EMPLEOS QUE USTED HA DESEMPENADO, COMENZANDO POR EL
DETALLES UTILICE LA ULTIMA PAGINA DE NOTAS ADICIONALES. ESTOS DATOS SERAN VERIFICADOS :‘J;thhlu\:;g;]corg;;.ﬂ SCg‘NEFﬁgg:‘IaEsR MAS

— ——d

Nombre de Ia ultim ’Tq,aclual empresa Actividad Econémica | Direccion Teléfono(s)
rpo(sidesempeﬂado(s) por\Jsted Area del cargo  [Fecha Ingreso Fecha Retiro Sueldo Inicial Sueldo Final
) ereved.es M uo3 3o [Do 0¥ [262]s).100000] s 1300000

Funciones realizadas F'U %,L[ lav g&f "7} 000.5

Nombre de su jefe inmediato C . 4__)
VieTram

Logros obtenidos

5%:*@@

Cargo

Indefinido iCuanto tiempo?
Fijo
Horario de trabajo:

Motivo del retiro

Contrato directo con la empresa
Contrato por medio de agencia e
Tiempo completo I:] 1/2 Tiempo E:' Por horas [ | I Jornm "B

i\l
(@)

Tipo de contrato:

—

minerva §




Actividad Econémica | Direccion

3

e la empre: Teléfono(s) ﬁ
/‘Pm I%ﬁ’ T:anul (ﬁm [la D.72.:4£88 B13 Sv - |32z 35 69]
desempeﬁado(s) pgr usted Area del cargo Fecha Ingreso Fecha Retiro Sueldo Inicial Sueldo Final
XIL a % D{ﬂﬂoéLhZ( :20 |M%|a2~l $ $

Funciones raaltzadas /I’U%I'r av d,\

(o tina

Nombre de su jefe inmediato n
t \On vCa

Cargo .5 !}a_,

Logros obtenidos

Byt roaa
<J

Indefinido

Tipo de contrato:

Fijo

¢Cuanto tiempo?

Contrato directo con la empresa E:]
Contrato por medio de agencia [:]

Otro éCuél?

v d

[

Horario de trabajo:

Tiempo completo E:| 1/2 Tiempo []

Por horas D | Jorada:

Diurna Zl Nocturna [ ] Otra jornada [ ]

: Motivo del retiro (/ K ﬂ q 937 C{“[A

[ Nombre de la empresa Actividad Econémica | Direccién Teléfono(s) )
Cargo(s) desempefiado(s) por usted Area del cargo Fecha Ingreso Fecha Retiro Sueldo Inicial Sueldo Final
D M A D M A $ $
Funciones realizadas
Nombre de su jefe inmediato Cargo
Logros obtenidos
Tipo de contrato: Indefinido &Cuénto tiempo? Contrato directo con la empresa |:I Otro ‘:l &Cudl?
Fijo Contrato por medio de agencia E’

Horario de trabajo:

Tiempo completo [ | 1/2 Tiempo [ ] Porhoras (] I Jornada:

Diurna I:] Nocturna D Otra jomada [ |

Motivo del retiro

\ y
Vil. REFERENCIAS PERSONALES
fi Relacione 'dos nombres de personas distintas a familiares o empleadores e )
i Nombre L Ocupaci6 Direccion Teléfono
- A Mesto Gonshecun | Cal | 7
n| 50 JdlY nsfreoun le 25 SurBAH.Yq 32088775
5 Nombre Ocupambn Direccion Teléfono
Nombre de un fs'umill'a'r-qua podaméi-‘.’bbntactar ‘en caso de no localizarlo a usted directamente -
Nombre Ocupacio6 Dire Teléfono
1 Mol o [ Bod 2 Sur# P22
eclit Sunago | el Bodegu e’ 72 399 @//?C{
) Nombre vV Ocupacion Direccién Teléfono
N . >
Autorizo pedir informacién de mi Hoja de Vida sin ninguna restriccion.
Marque
con una X
\
4 A
Favor no llamar por teléfono ni acudir a preguntar por Para todos los efectos legales, certifico que
el resultado de esta solicitud. Nosotros le avisaremos, todas las respuestas e informaciones anotadas
gracias. por mi en la presente hoja de vida,son veraces
(C. 5. T, Art. 62 Num. 12) Régimen Laboral
Colombiano § 1057 (Legis).
.
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DATOS PERSONALES

NOMBRE: Miguel Angel

APELLIDOS: Clavijo Vega

FECHA DE NACIOMIENTO: 10 de abril 1997

EDAD: 26

NACIONALIDAD: Colombia

CORREO ELECTRONICO: miscbas.comando@hotmail.com
CELULAR: 3214745527

ESTADO SIVIL: Soltero

PROFESION, OCUPACION U OFICIO: Auxiliar Cocina
ANOS DE EXPERENCIA LABORAL: 7 Ajios
DIRRECCION: CALLE 54 D BIS SUR N 90 A 19 PISO 3

DOCUMENTACION

CEDULA DE CIUDADANIA: 1022426584 EXPEDIDA EN: Bogota D.C
LIBRETA MILITAR: 1022426584 DISTRITO NO: 052 CLASE: Primera clase

PERFIL LARORAL.

Técnico y tecnodlogo en cocina con conocimientos en manejo de herramientas ofiméticas.
Mas de cuatro diios de cxperiencia en el drea de cocina, desempeiiando funciones de asco,
orden, preparacion de alimentos y alistamiento de productos, realizacién de mise en Place,
preparacion de alimentos segin receta estandar. toma de temperaturas, limpieza,
organizacion y desinfeccion del drea de trabajo, llenada de formatos, rotulacion de
alimentos, emplatado. Competencias laborales de liderazgo, toma de decisiones, trabajo en
equipo y bajo presion, orientacion al logro y tolerancia a la frustracion. %

INFORMACION

TRABAJO ACTUALMENTE: NO

TRABAJO ANTES EN ESTA EMPRESA: NO
SOLICITUD EMPLEO ANTES EN ESTA EMPRESA: NO
CONOCE A ALGUIEN DE ESTA EMPRESA: NO
TIENE PARIENTES EN ESTA EMPRESA: NO |
COMO TUVO CONOCIMIENTO DE LA EXISTENCIA DE LA VACANTE: Anuncio
TRABAJARIA FUERA DE LA CIUDAD: NO

VIVE EN CASA: Ammiendo CUANTO TIEMPO: 2 afio
NOMBRE DEL ARRENDADOR: Jorge pinzon




OJA DE VID4

l DUSTRIAL Y TALENTO HUMANO

A1po capacitacién o certificacién: Certificado por competencias
Institucién: Politécnico internacional

Estado: Certificado

Fecha de certificacién: septiembre 2022

Nombre del programa: seguridad y talento humano
Ubicacién: Colombia

AINVESTIGACION DE MERCADOS

Tipo capacitacién o certificacién: Certificacion de conocimiento y habilidades
Institucién: Politécnico internacional

Estado: Certificado

Fecha de certificacién: junio 2022

Nombre del programa: Investigacién de mercados

Ublcacién: Colombia

EXPERENCIA LABORAL

NOMBRE DE LA EMPRESA: Aliméntate Natural

CARGO: Cocinero

TELEFOTO: 3202049495

DIRRECCION: calle 128 n 45° 14 ' - ;

FUNCIONES REALIZADAS: Cocinero. Desempefiando funciones de aseo, orden,
preparacion de alimentos y alistamiento de productos, realizacion de mise en Place,
preparacion de alimentos segiin receta estindar, toma de temperaturas, limpieza, organizacion
y desinfeccion del drea de trabajo, llenada de formatos, rotulacién de alimentos, empatado.
Competencias laborales de liderazgo, toma de decisiones, trabajo en equipo y bajo presién,
- orientacién al logro y tolerancia a la frustracion

- LORGOS OBTENIDOS: Técnicas de cocina y manipulacion de alimentos

TIPO CONTRATO: indefinido

MOTIVO RETIRO: personal

FECHA INGRESO: 15 ENERO 2022

FECHA RETIRO: 03 SEPTIEMBRE 2022

MBRE DE LA EMPRESA: 0S.Y.A
GO: Auxiliar cocina
EFOTO: 4322330
RECCION: Avenida carrera 9 no 104 a - 38
TONES REALIZADAS: Auxiliar cocina. Desempefiando funciones de aseo, orden,
i6n de alimentos y alistamiento de productos, realizacién de mise en Place,
i6n de alimentos segln receta estandar, toma de temperaturas, limpieza, organizacion
nfeccion del 4rea de trabajo, llenada de formatos, rotulacién de alimentos, emplatado.
mpetencias laborales de liderazgo, toma de decisiones, trabajo en equipo y bajo presion,
nitacion al logro y tolerancia a la frustracién
TENIDOS: Técnicas de cocina y manipulacion de alimentos
0: Fijo |
: personal
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TENCION DE SERVICIO Y ALIMENTOS Y BEBIDAS

11po capacitacién o certificacién: Certificacién de Competencias
stitucién: Politécnico internacional

tado: Certificado

echa de certificacién: septiembre de 2020

' Nombre del programa: Atencién de servicio y alimentos y bebidas
t Ubicacién: Colombia

. PREPARACION Y PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN LA ORD

. Tipo capacitacién o certificacion: Certificacion de Competencias
'lnstitucién Politécnico internacional

iEstado: Certificado

Fecha de certificacion: diciembre de 2020

' Nombre del programa: Preparacion y produccién de alimentos segin la orden
* Ubicacién: Colombia

QUE ES UN VERDADERO COCINERO? CHEF FEDERICO TRUJILLO
Tipo capacitacién o certificacién: Diplomado

Imstitucién: Politécnico internacional

Estado: Certificado

Fecha de certificaciéon: mayo de 2020

. Nombre del programa: ;qué es un verdadero cocinero? chef Federico Trujillo

~ Ubicacién: Colombia

. ETORNO Y OPORTUNIDADES DE LA COCINA MEXICANA EN COLOMBIA
~ Tipo capacitacién o certificacién: Diplomado

Institucién: Politécnico internacional

Estado: Certificado

Fecha de certificaciéon: mayo de 2020

Nombre del programa: Entorno y oportunidades de la cocina mexicana en Colombia

. Ubicacién: Colombia

PASTELERIA
Tipo capacitacién o certificacién: Certificado por competencxas
titucion: Politécnico internacional
je: Certificado
de certificacién: 2022
mbre del programa: pasteleria
cién: Colombia

GITALIZA PASO A PASO TU BEGOCIO CON HERRAMIENTAS DE GOOGLE
o capacitacién o certificacién: Certificado por competencias

tltucién' Politécnico internacional

o: Certificado

a de certificacién: junio 2022

mbre del programa: digitaliza tu negocio

icacién: Colombia
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EXPERENCIA LABORAL

OMBRE DE LA EMPRESA: Restaurante el antojado

EARGO: Cocinero

TELEFOTO: 3208887139

FUNCIONES REALIZADAS: Cocinero, Desempefiando funciones de aseo, orden,
eparacion de alimentos y alistamiento de productos, realizaciéon de mise en Place,

Preparacion de alimentossegiin receta estandar, toma de temperaturas, limpieza, organizacién

desinfeccion del 4rea de trabajo, llenada de formatos, rotulacién de alimentos, emplatado.

Compctcncias laborales de liderazgo, toma de decisiones, trabajo en equipo y bajo presion,

 orientacion al logro y tolerancia a la frustracion

i FECHA INGRESO: Julio 2017

. FECHA RETIRO: octubre 2018

. TIPO CONTRATO: Indefinido

MOTIVO RETIRO: Vendida de negocio

REFERENCIA PERSONALES

1. NOMBRE: Yari liseth Rodriguez
e OCUPACION: ESTUDIA
e TELEFONO: 3152221016
2. NOMBRE: Diana marcela bustos
e OCUPACION: RESTAURANTE
e TELEFONO: 3132492040

INFORMACION DE SEGURIDAD SOCIAL
EPS: Sura

FONDO DE PENSIONES: PROTECCION
FONDO DE CESANTIAS: Proteccion

we -

Autorizo pedir informacién de mi Hoja de Vida sin ninguna restriccién. [_X_—I
VA DEL SOLICITANTE: Miguel Angel Clavijo Vega CC: 1022426584



| HOJA DE VIDA

| CELULAR: 3227453212

" CUANT

| PRINCIPAL :ll?lléls(l;mcﬁl('m At CIAL: A coavents

. PRAC = sica, Arte, Cultura, D

AGUN};I%; i‘\k((;)g]'\;‘ DEPORTE: Futbol, micro yet‘:e:'l:? P
ENIDO REC ONOCIMIETOS EN ACTIVIDADES,

. DE
PORTIVAS CULTURALES, ECT: Medallas, trofeos y diplomas.

INFORMACION FAMILIAR

:g:g:ﬁ KA.?:E“?;:OMJ«:@. _ OCUPACION: Empleada CEL: 3147583946
| iy J(-)m- Alﬁe dctavm Clavijo OCUPACION: Panadero CEL: 3222429158

B AERMANOS: I ander Clavijo OCUPACION: Samsung CEL: 3227692064

: Jorge Esteban Clavijo OCUPACION: Invame  CEL: 3112406102

EDUCACION Y APTITUDES

. TECNOLOGO PROFESIONAL EN GASTRONOMIA
- Nivel educative: Tecnologica

. Titulo obtenido: Tecn6logo profesional en gastronomia

. Institucién: Politécnico Internacional

. Estado: En Curso

. Ubicacién: Colombia

" Nivel educativo: Técnico

| Titulo obtenido: Servicio y
| operaciones micro financieras
. Titulo homologado: técnico
. Institucién: SENA

. Estado: culminado
Ubicacién: Colombia

Nivel educative: Técnica Laboral
Titulo obtenido: Técnico en Cocina
Institucién: Sena

Estado: Graduado

Ubicacién: Colombia

BACHILLER
Nivel educativo: Media (10-13)

Titulo obtenido: Bachiller
Titulo homologado: Media
Institucién: Romega
Estado: Graduado
Ubicacién: Colombia
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POLITECNICO INTERNACIONAL
INSTITUCION DE EDUCACION SUPERIOR

Certifica que:
Miguel Augel Clavijo Vega
Asistié al Conversatorio denominado

"Entorno y oportunidades de la comida Mexicana en Colombia"

Bogota D.C, 14 de mayo de 2020

Juan Manuel Osorio Pique Ivo Azulmar Garcia

Subdirector de Relacionamiento Decano de la Facultad de Hospitalidady:
con el Sector Externo Entretenimienti

Politécnico Internacional L.E.S Politécnico Internacional LE.S



-ERTIFICADO

LONOCI ENTOS Y HABILIDADEES

El Politécnico Internacional
Institucién de Educacién Superior

En cumplimiento de los articulos 28 y 29
de la Ley 30 de 1992 certifica que

Con ldentmcamén 1 022426584

demostré sus conocimientos académicos y habilidades en
Atencion de Servicio de Alimentos y Bebidas.

8 marco de la norma de competencia laboral Servir alimentos y bebidas de acuerdo con
indares técnicos. Codigo NCL 260201017 de la Clasificacién Nacional de Ocupaciones.

En testimonio de lo anterior se firma el presente certificado en Bogot4 D.C. el

28 de_ septiembre de 2020
"JUAN CARLOS OLARTE 'IVO GAREIA MONROY
rrector Institucional Académico y Decano de Facultad Hospitalidad y
de Investigacion Entretenimiento

ternacional, Institucion de Educacion Superior SNIES 4727 Resalucion WE del 1 de nov: de 2004,

. i n
it Vigilado por el Ministerio de Educacion Nm{onal

e e
b Lk s Ham e tevirtial m\llimnmmnMEM i



CESAR AUGUSTO BERNAL PARRA

Lugar de Nacimiento: Bogota DC

Fecha de Nacimiento: Febrero 8 de 1.972

Identificacion: 78.597.730 Bogota

Direccién: Calle 563 sur 79C — 13 APT. 101C
Teléfono: 4819459

Celular: 3112482798

E-Mail: cesarbepa7202@gmail.com

PERFIL PROFESIONAL

Gracias a mi experiencia en el droaielaliaisTdotodenguyaualidiiete gupienengeapaniteten
desempefiarme como Chef de cocinenavional® anfateatimiaial shgwoormuimientatosreacttete
de cames, recepcion de materla primeyanverdativioy pnammjejdedia lmisisa)=laabeciinddede
recetas estandar y menus; maneje=ple’ qersematnumpionpas aborasorasigiatiatasn con

responsabilidad y dedicacién.

EXPERIENCIA LABORAL

COSECHA COLOMBIANA LTDA
Cargo: Chef

Periodo: Junio 2014 — Diciembre 2014
Jefe inmediato: Ingrid Benavides

Teléfono: 3202752594
Funciones: Elaboracién de menus, realizar pedidos, recepcién de materia prima, costeo de

recetas, m;anejo de personal, atencion al publico, organizacién y atencién de eventos, control
de BPM, entre otros.

UNIVERSIDAD S8ERGIO ARBOLEDA
Cargo: Chef

Periodo: Enero 2013 — Diciembre 2013
Jefe inmediato: Alejandro Carrién

Teléfono: 3257500
Funciones: Elaboracién de menus, Atencion al publica, realizar pedidos, racepcion de materia
comida, control

prima, costeo de recetas, manejo de personal, erganmén de festivales d
de BPM.

)



CASA MORALES RESTAURANTE

Cargo: Chef

Periodo: 2011 - 2012
Jefe inmediato: Gloria Barbosa / Luis Eduardo Morales

Teléfono: 6011140
Funciones: Elaboracién de menus, Atencion al publico, realizar pedidos, recepcién de materia
prima, costeo de recetas, manejo de personal.

ARTIGIANA ITALIA

Cargo: Chef
Periodo: Enero 2009 octubre 2011

Jefe inmediato: Ana Maria Ospina
Teléfono: 320-8028200

Funciones: Elaboracién de menus, preparacion de los mismos, elaboracibn de postres
Atencién al publico, realizar pedidos, recepcién de materia prima.

INVERSIONES MUFFINS Y CAPUCHINO EXPRESS LTDA
Cargo: Chef

Periodo: Septiembre 2007 - Enero 2009

Jefe Inmediato: Fabio Herrera

Teléfono: 3415701
Funciones: Elaboracién de menus, preparacién de los mismos, costeo de recetas e inventario

de insumos de la cocina, porcionador de cames. Atencién a publico

RINCON GRANDE COUNTRY CLUB

Cargo: Sub Chef

Periodo: 2006 - 2007
Jefe Inmediato: Libardo Guerrero

Teléfono: 6353000 Ext. 164
Funciones: Preparacion de recetas, alistamiento para eventos del dia, porcionamiento de

carnes, recibo de materia prima y preparacion de postres.

PLATILLOS VOLADORES
Cargo: Chef

Periodo: 2005 - 2006

Jefe Inmediato: Victoria Acosta

Teléfono: (2) 6687588 '
Funciones: Preparacién de menus y postres, clases de cocina francesa y otros.

RESTAURANTE LOLA SABOR LATINO

Cargo: Sub Chef

Periodo: 2004 - 2005

Jefe Inmediato: Leopoldo Rojas

Teléfono: (2) 6675656 - 6813630

Funciones: Elaboracién de menus, preparacién de los mismos, costeo de recetas e inventario

de insumos de la cocina, porcionador de cames. Atencion a publica

st



SAN ANDRES GOLF CLUB SEDE 74

Cargo: Cocinero
Periodo: 2001 - 2004
Jefe Inmediato: Eliecer Santos

Teléfono: 3762200 - 3761314
Funciones: Preparacion de recetas, alistamiento para eventos del dia, porcionamiento de

carnes, recibo de materia prima y preparacion de postres.

CLUB DE EJECUTIVOS
Cargo: Cocinero
Jefe Inmediato: Recursos Humanos

Teléfono: 2107000
Funciones: Preparacion de recetas, mise en place del dia, porcionamiento de carnes y

preparacion de postres, soucier, entremetier.

FORMACION ACADEMICA

SENA
C.A.P Porcionador de carnes - 1996

SENA
C.A.P Aprendizaje de Cocina - 1994

JOCKEY CLUB
Seminario de trabajo y valores humanos - 1994

REFERENCIAS PERSONALES

Julio Cesar Neme Eliecer Santos
Chef Ejecutivo

Planificador de Produccién
San Andrés Golf Club Sede 74

GE OIL GAS
Tel: 316 5288331 Tel: 315 2691875

C&@r(w

CESAR AUGUSTO BERNAL P.
C.C 79.597.730
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PDLATILLOS VOLADORES

A R T E Se C U L I N A R I A S

Cali, Junio 13 de 2005.

A QUIEN INTERESE

El sefior CESAR AUGUSTO BERNAL con CC NO 79.597.730 de Cali, trabaja en el
restaurante PLATILLOS VOLADORES desde el 16 de Mayo de 2005 hasta la fecha

con un contrato a termino indefino.
Su cargo es cocinero con un salario de bésico de $655.000.
Cualquier inquietud se puede comunicar al teléfono 6687588, preguntar por Luisa

Fernanda Martinez (administradora )

.%;)\x:\ @-M-..\-’\m& v v
L

SA FERNANDA MARTINEZ
Administradora.
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CALLE 14N # 9N-32 GRANADA ¢ CALI-COLOMBIA © TELEFONO: (2i 668-7588
VICTORIA ACOSTA CRUZ © NIT. 51.999.545-5 © REGIMEN SIMPLIFICADO



SUPERMERCADO DEL MAR LTDA,

El suscrito representante legal de la Sociedad SUPERMERCADO DEL MAR
LTDA. SUPERMAR, con NIT. No. 830.511.612-1, a peticién verbal del

interesado, tiene el agrado de:

CERTIFICAR:

Que el Sefior CESAR AUGUSTO BERNAL PARRA, mayor de edad, vecino de
Cali, identiﬁcado'con la Cédula de Ciudadania No. 79.597.730 expedida en
Bogota, labora en la Sociedad SUPERMERCADO DEL MAR LTDA. desde el 1
de noviembre de 2005, desempeﬁando el cargo de Chef y devengando un
salario mensual de seiscientos mil pesos ($600.000.00) mcte., mas el auxilio

de transporte.

En constancia, firmo en la Ciudad de Cali, a los veinticuatro (24) dias del mes

de Noviembre del afio dos mil cinco (2005).

Atentamente,

LT z,’/zfz’,a/?"’;?

CARLOS AU?ISé) CALDERON BOCANEGRA
Representante Legal
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Aparta Suites Calle 95 S.A.
NIT. 830.036.441 -1

CERTIFICA

Que ei(la) sefior(a), CESAR AUGUSTO BERNAL PARRA,
identificado{a) con cédula de ciudadania No0.79.597.730 de
Bogota (Cundinamarca), labord en nuestra compafiia desde el
01 de Octubre de 1998 hasta el 07 de Mayo de 1998, se
desempefié como "AUXILIAR DE COCINA".

La presente certificacién se expide a solicitud del(a)
mteresado(a), a los siete (07) dia(s) del mes de Mayo de

1.999,

Cordialmente,

APARTA SUITES CALLE 25 SA.
s N, S

0s

; CRISTIN. ZMA
Asistente de Recursos Humarnos

¢.c Hoja de vida |

CALLE 95 No.9-97 TEL: 616 7 66 FAX: 617 09 93. SANTAFE DE BOGOTA D.C. COLOMBIA



L Teafico

EL SUSCRITO REPRESENTANTE LEGAL DE
EL PORTICO Y/O YOLANDA NUNEZ DE PRADILLA

NIT: 20.086.162-7

CERTIFICA QUE:
EL SENOR CESAR AUGUSTO BERNAL PARRA IDENTIFICADO CON CEDULA DE
CIUDADANIA No. 79.597.730 BOGOTA, LABORA EN NUESTRAS INSTALACIONES
COMO PERSONAL TEMPORAL CON UN CONTRATO DE TRABAJO POR PRESTACION
DE SERVICIOS POR TIEMPO INDEFINIDO DESEMPENANDO DEL CARGO DE
TECNICO DE COCINA. POR LO TANTO NO SE ENCUENTRA AFILIADO A NINGUNA
CAJA DE COMPENSACION FAMILIAR. _ :
SE EXPIDE LA PRESENTE CERTIFICACION A LOS VEINTIDOS DIAS DEL MES DE
MARZO DE DOS MIL DOS (2002).
N

ATENTAMENTE,

,io ; m..q’ 7 OZL ; ua—aéﬂu_
YOLANDA NUNEZ DE PRADILEA— *

C 0.086.162 DE BOGOTA >

0.2

CC: Correspondencia / 02

: s g S R s s 0T 2 i o
- KM. 19 AUTOPISTA NORTE TLES. : 676 07 52 - 67601 39~ FAX 676 08 74 CELULAR: 03322 64 422 CHIA - COLOMBIA



; { "\ . Bogota D.C, 7 de Abril de 2015

Cosecha
Colombiana

Cosecha Colombiana I TDA.
NIT. 830.504.712-0

CERTIFICA

Que el(a) sedor(a) CESAR AUGUSTO BERNAL PARRA _identificado(a) con C.C No.
79597730 de Bogoti DC. Laboro en la empresa desde el 15 de junio de 2014 hasta el 31 de

Diciembre de 2014, desempefiando el cargo de CHEFF, con un contrato a término Definido
y devengando un salario promedio mensual de $900.000 novecientos mil pesos mda/cte. ;

Durante el tiempo laborado demostro ser una persona responsable y cumplidora de sas

13

cresadoa los (07) dias del mes de abril de 2015

e

j:?ﬁ J Domrdo Bmw-aq
INGRID ZORAEABENAVH)ES CAMA.CHO




UNIVERSIDAD
SERGIO ARBOLEDA

NIT. 860.351.894-3

GTH-CL-6518-13

EL SUSCRITO DIRECTOR DE LA DIVISION DE
GESTION HUMANA Y DESARROLLO ORGANIZACIONAL
DE LA UNIVERSIDAD SERGIO ARBOLEDA

HACE CONSTAR:

-

PRIMERO: Que el sefior CESAR AUGUSTO BERNAL PARRA, identificado con la cédula
de ciudadania No. 79.597.730 expedida en Bogota, se encuentra vinculado con la
Institucion desde el diecisiete (17) de enero de 2013 mediante contrato de trabajo a

término fijo, desempefiando el cargo de Chef en la Cafeterfa.

RRA, devenga una asignacién

SEGUNDO: Que el sefior CESAR AUGUSTO BERNAL PA a
TE ($850.000).

mensual de OCHOCIENTOS CINCUENTA MIL PESOS M/C

Se expide la presente en Bogota D.C a los veinte (20) dfas del mes de junio de dos mil

trece (2013). '

LEONARDO CHARRY URIBE

Director Divisién de Gestién Hum y D'-ésarrqllé Organizacional

DDH/Imcp



DATOS PERSONALES

NOMBRE:

IDENTIFICACION:

MATRICULA PROFESIONAL:

FECHA DE NACIMIENTO:

ESTADO CIVIL:

DOMICILIO:

TELEFONO:

E — MAIL:

LINKED-IN:

IDIOMAS

ESTUDIOS

SECUNDARIOS:

UNIVERSITARIOS:

HOJA DE VIDA

JOSE DAMIAN VARGAS CUBILLOS.
C.C. 1.016.008.413 de Bogota D.C.
MND 02706

Bogota D.C. 2 de Marzo de 1988.
Unidn de hecho.

Avenida Jiménez # 4 — 03 App 801
323 2073266

Celular:

nd.damianvargas@gmail.com

m https://www.linkedin.com/in/damianvargasnutritionniste

Inglés intermedio

Francés avanzado

Colegio Salesiano de Leodn Xlll, Bachiller,
Bogota D.C. 2004.

Universidad Nacional de Colombia,
Nutricionista Dietista
Bogota D.C. 20009.

Université du Québec a Montréal,
Certificado de francés lengua segunda



Hoja de Vida de José Damian Vargas Cubillos.

EXPERIENCIA

Atlas G ourmet Agosto a Octubre de 2017
Nutricionista — Auditor

- Auditoria del servicio de alimento Colegio GIMFAC.
- Valoracion y seguimiento nutricional de nifios y nifias del colegio GIMFAC.

Registraduria Nacional del Estado Civil Diciembre de 2016
Nutricionista— Consejeria Profesional

- Supervisibn de servicio de alimentacidn cafeteria restaurante de la
Registraduria Nacional del Estado Civil.

- Consejeria profesional.

- Seguimiento de cumplimiento de contrato y normatividad vigente.

Realizaciones:

- Mejora en la organizaciéon documental y la prestacién del servicio de la
cafeteria de la Registraduria Nacional del Estado Civil.

Crudessence (Montreal Canada) Mayo de 2015 a Agosto de 2016.
Commis de deshydratation.

- Supervision de produccion y de la calidad de productos.
- Diligenciamiento de formatos de control.
- Control de insumos.

Sodexo Mayo 2016 a Junio 2016
Nutricionista — Servicio de alimentos

- Supervision de produccién, buenas practicas de manufactura y la calidad de
productos.

- Elaboracion de ciclo de ensaladas mixtas con presupuesto establecido.

- Analisis encuestas de satisfaccion al cliente.

Inversiones Iberocaribe. Julio 2013 a Septiembre de 2013
Nutricionista — Servicio de alimentos Diciembre 2013 a Junio 2014

- Administracion de servicio de alimentos.
- Supervisiéon de personal y servido de alimentos.
- Inspeccion de calidad organoléptica.

Realizaciones:

- Implementacion de nuevo proceso de servido en conjunto con equipo de
nutricionistas.



Hoja de Vida de José Damian Vargas Cubillos.

Fundacion vision pais. Abril de 2013 a Junio 2013
Nutricionista — Servicio de alimentos/ Clinico

- Administracion de servicio de alimentos

- Elaboracién de ciclo de minutas, su derivacion y analisis

- Capacitaciones frecuentes al personal para garantizar la calidad del servicio
de alimentos.

- Estandarizacion de pesos y medidas

- Valoracion y seguimiento nutricional en poblacion con discapacidad fisica y
cognitiva,

- Realizacion de informes Iniciales, mensuales y trimestrales.

Realizaciones:

- Mejora en la elaboracién y calidad de los productos de panaderia en la
institucion.

Hijas de la caridad San Vicente de Paul . Febrero de 2013
Nutricionista — Servicio de alimentos/ Clinico

- Valoracion nutricional de 149 adultos con discapacidad fisica o mental
- Elaboracion y archivo de formatos de seguimiento
- Actualizacion de base de datos de poblacion valorada.

Centro femenino especial José Joaquin Vargas. Febrero de 2010 a Febrero de 2011
Nutricionista — Servicio de alimentos/ Clinico Marzo de 2011 a Diciembre de 2011
Febrero de 2012 a mayo de 2012 Julio

de 2012 a marzo de 2013.

- Administracion de servicio de alimentos

- Elaboracion de ciclo de minutas, su derivacion y analisis quimico

- Programacion y supervision de personal

- Supervision de calidad de los productos y del servicio de alimentos

- Aplicaciéon de la normatividad colombiana para los servicios de alimentacion:
Decreto 3075 de 1997 y Decreto 60 de 2002, Creacion e implementacion
manual de Buenas préacticas de Manufactura (BPM)

- Valoracion nutricional en poblacion con discapacidad fisica, mental y
cognitiva,

Realizaciones:

- Creacion e implementacion de panaderia institucional, disminuyendo los
costos de produccion.

- Creacion e implementacion del Plan de saneamiento basico del servicio de
alimentos.

- Elaboracion del Plan Institucional de Gestion Ambiental (PIGA)

- Participacion en el comité paritario de salud ocupacional y Brigadistas.



Hoja de Vida de José Damian Vargas Cubillos.

SOAL GYM Noviembre de 2009 — Febrero de 2011
Nutricionista

- Realizacion de valoraciones nutricionales y educacion nutricional.
Universidad Industrial de Santander. De Abril a Enero de 2011.
Nutricionista

- Aplicaciéon de 90 Baterias de Encuesta segun formato preestablecidos por
duplicado en los municipios de Tenjo y Sibaté.

Didacticos Pinocho. De Junio a Agosto de 2008.
Nutricionista

- Analisis y recomendaciones de la metodologia de los juegos.

- Capacitacion a empleados del area comercial de las empresas Didacticos
Pinocho S.A y Ruecolor Ltda. En el componente de alimentacion y nutricion
de cada uno de los juegos.

- Creacion de textos publicitarios para cajas de los juegos que integran el kit y
el broshure publicitario.

- Creacion y organizacion de instrucciones (Dinamica de Juego). Desarrollo de
manuales de cada uno de los juegos.

El Kit de Educacién en Alimentacién y Nutricién log ré alcanzar el tercer puesto
en el concurso INNOVA 2008.

Enfasis: Alimentacion y nutricion en actividad fisica

ESTUDIOS COMPLEMENTARIOS

Fertilizacion agricola ecoldgica. 40 Horas. Servicio Nacional de Aprendizaje
SENA. Curso virtual. Septiembre 11 de 2017.

Level One Antrhopometrist. ISAK. Diciembre 1 al 3 de 2016.

Cocina Vegetariana. 40 Horas. Servicio Nacional de Aprendizaje SENA. Curso
virtual — Espinal, Noviembre 13 de 2014.

Curso Reposteria. 30 Horas. Compensar. Septiembre 27 de 2012

Curso Cocina Internacional. 30 Horas. Compensar. Septiembre 15 de 2012



Hoja de Vida de José Damian Vargas Cubillos.

Curso Cocina Navidefia. 30 Horas. Compensar. Agosto 21 de 2012

Diplomado: Evaluacion de politica publica y constru ccidon de observatorios de
seguridad alimentaria y nutricional. 120 Horas. Universidad Nacional de
Colombia, Facultad de Medicina, Departamento de Nutricion. Bogota D.C. 26 de
Junio de 2009.

OTROS

Integrante del equipo de redaccion, periodico “Le JEF”, Université du Québec a
Montréal

Integrante del Comité de Estudiantes de Nutricion y Dietética de la Universidad
Nacional de Colombia CENDUN (2006).

Integrante del grupo UnTango Medicina 2008 — 2010, representando a la
Universidad Nacional de Colombia en diversos encuentros de caracter nacional.
REFERENCIAS LABORALES

Inversiones Iberocaribe SAS. Doctora Karen Lucia Lambertino, Nutricionista Lider.
Bogoté. Celular: 3203447660. Correo: karen.lambertino@iberocaribe.com

REFERENCIAS PERSONALES

Doctora Luisa Fernanda Rojas Sandoval, Nutricionista ICBF. Bogota. Celular: 319
2378680. Correo: lunutricionun@gmail.com

-

JOSE DAMIAN VARGAS CUBILLOS



REPUBLICA DE CCLONBIA
IDENTIFICACION PERSONAL
CEDULA DE CIUDADANIA

e 1.016.008.413
VARGAS CUBILLOS
AFELLIDOS

~\

/
JOSE DAMIAN
Wrﬁﬁ'b ES

FecHA DE Nnacimiento  02-MAR-1988

BOGOTA D.C.
(CUNDINAMARCA)
LUGAR DE NACIMIENTO

1.80 B+ M

ESTATURA G.S.RH SEXO

30-MAR-2006 BOGOTA D.C.
FECHA Y LUGAR DE EXPEDICION

REGISTRADORA NACIONAL
ALMABEATRIZ RENGIFO LOPEZ

P-1500109-45149287-M-1016008413-20060612 03429061638 02 193620766
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TARJETA PROFESIONAL




