o Versién: 07
SENA

;A: Cédigo: GIL-F-010

Proceso Gestion de Infraestructura y Logistica

Formato Acta de Recibo a Satisfaccion

Acta N° 1

28 de septiembre del .
FECHA: 2023 CIUDAD/MUNICIPIO: GARZON
COD REGIONAL: 41 REGIONAL HUILA
CENTRO DE COSTO: CENTRO AGROEMPRESARIAL Y DESARROLLO PECUARIO
COD CENTRO DE COSTO: 9525
TIPO DE ADQUISICION: OTRO TIPO DE ENTREGA: UNICA ENTREGA
N° DE ACTO ADMINISTRATIVO:  CO1.PCCNTR.5394740 FECHA ACTO ADMINISTRATIVO 20/09/2023
RUBRO PRESUPUESTAL
PROVEEDOR CONTRATISTA: RUTH MARINA OSORIO DE ARTUNDUAGA
NIT/CEDULA DE CIUDADANIA: 36.156.708
VALOR TOTAL: 24.350.000
FECHA DE VENCIMIENTO: 30/09/2023
OBJETO DEL CONTRATO: PRESTAR EL SERVICIO DE COORDINADOR LOGISTICO PARA LA REALIZACION DEL Il SEMINARIO DE TURISMO Y PAISAJE
CANTIDAD BIENES DEVOLUTIVOS 0 CANTIDAD BIENES DE CONSUMO 0

RECIBIDO A SATISFACCION:

A través del siguiente documento certifico que los bienes recibidos cumplen con las caracteristicas técnicas y
fisicas establecidas por el SENA en el acto administrativo.

OBSERVACIONES: El proponente cumplio con las espeficifacciones establecidas en el contrato de tal forma que se pudo realizar de manera exitosa el || Congreso Nacional de
Turismo y Paisaje en la ciuda de Garzon Huilla duarmte los dias 21 y 22 de septiembre. Segun cuenta de Cobro No 001.

Q\f\){j) )
AN B\x\\ J

FIRMA SUPERVISOR

NOMBRE COMPLETO LORENA MARIA GUTIERREZ
N° DE IDENTIFICACION 36306712

CORREO INSTITUCIONAL Igutierrezm@sena.edu.co

CARGO COORDINADORA ADMINISTRATIVA N° DE CONTACTO 315 3631321
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Resumen

ID del contrato en SECOP

Numero del Contrato

Versién del contrato

Objeto del contrato:

Tipo

Fecha de inicio del contrato:

Fecha de terminacién del contrato:
Tiempo adiciones en dias
Proveedor(es) seleccionado(s)

Estado de contrato

Liquidacion

Fecha de inicio de liquidacién

Fecha de liquidacion

Obligaciones ambientales

Fecha de inicio de obligaciones ambientales
Fecha fin de obligaciones ambientales

Incluye criterios de sostenibilidad ambiental

CO1.PCCNTR.5394740

CO1.PCCNTR.5394740

2

PRESTAR EL SERVICIO DE COORDINADOR LOGISTICO PARA LA REALIZACION DEL Il SEMINARIO DE TURISMO Y PAISAJE
Prestacion de servicios

20 dias de tiempo transcurrido (21/09/2023 11:30:00 AM(UTC-05:00) Bogota, Lima, Quito)

11 dias de tiempo transcurrido (30/09/2023 6:00:00 PM(UTC-05:00) Bogota, Lima, Quito)

0 dias
Si No
En ejecucion
Si No

10 dias de tiempo transcurrido (1/70/2023 12:00:00 PM(UTC-05:00) Bogota, Lima, Quito)
1/03/2024 6:00:00 PM ((UTC-05:00) Bogoté, Lima, Quito)

Si No
20 dias de tiempo transcurrido (21/09/2023 12:00:00 PM(UTC-05:00) Bogoté, Lima, Quito)
11 dias de tiempo transcurrido (30/09/2023 6:00:00 PM(UTC-05:00) Bogota, Lima, Quito)

Si No
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Objeto del contrato:
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2

PRESTAR EL SERVICIO DE COORDINADOR LOGISTICO PARA LA REALIZACION DEL Il SEMINARIO DE TURISMO Y PAISAJE
Prestacion de servicios

20 dias de tiempo transcurrido (21/09/2023 11:30:00 AM(UTC-05:00) Bogota, Lima, Quito)

11 dias de tiempo transcurrido (30/09/2023 6:00:00 PM(UTC-05:00) Bogota, Lima, Quito)

0 dias
Si No
En ejecucion
Si No

10 dias de tiempo transcurrido (1/70/2023 12:00:00 PM(UTC-05:00) Bogota, Lima, Quito)
1/03/2024 6:00:00 PM ((UTC-05:00) Bogoté, Lima, Quito)

Si No
20 dias de tiempo transcurrido (21/09/2023 12:00:00 PM(UTC-05:00) Bogoté, Lima, Quito)
11 dias de tiempo transcurrido (30/09/2023 6:00:00 PM(UTC-05:00) Bogota, Lima, Quito)

Si No
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1.3.14

14. El proponente debera adjuntar CERTIFICACION DE

APLICACION DE NORMAS DE PRE\/ENCION Y CONTROL DEL Esta pregunta requiere anexar documentos (14. El proponente debera adjuntar CERTIFICACION DE APLICACION DE N
LAVADO DE ACTIVOS Y FINANCIACION DEL TERRORISMO, CONTROL DEL LAVADO DE ACTIVOS Y FINANCIACION DEL TERRORISMO, segun formato suministrado por el SEN/
segun formato suministrado por el SENA. Ver condiciones el Estudio Previo. (ver formato No. 9) )

establecidas en el Estudio Previo. (ver formato No. 9)

El Proponente debe anexar estos documentos en su oferta en la pregunta '14. El proponente debera
adiuntar CERTIFICACION DF APILICACION DFE NORMAS DF PREFVENCION Y CONTROI DFI | AVADO

Informacion general | Condiciones | Bienesy Servicios | Documentos del proveedor | Documentos del contrato | Informacién presupuestal | Ejecucién del C

Contrato - Informacion general

Resumen

ID del contrato en SECOP CO1.PCCNTR.5394740
Numero del Contrato  CO1.PCCNTR.5394740
Version del contrato 2
Objeto del contrato: PRESTAR EL SERVICIO DE COORDINADOR LOGISTICO PARA LA REALIZACION DEL Il SEMINARIO DE TURISMO Y PAISAJE
Tipo Prestacion de servicios
Fecha de inicio del contrato: 20 dias de tiempo transcurrido (21/09/2023 11:30:00 AM(UTC-05:00) Bogoté, Lima, Quito)
Fecha de terminacion del contrato: 11 dias de tiempo transcurrido (30/09/2023 6:00:00 PM(UTC-05:00) Bogota, Lima, Quito)
Tiempo adiciones en dias 0 dias
Proveedor(es) seleccionado(s) Si No
Estado de contrato En ejecucion
Liquidacion Si No
Fecha de inicio de liquidacion 10 dias de tiempo transcurrido (1/10/2023 12:00:00 PM(UTC-05:00) Bogota, Lima, Quito)
Fecha de liquidacién 1/03/2024 6:00:00 PM ((UTC-05:00) Bogota, Lima, Quito)

Obligaciones ambientales Si No

Fecha de inicio de obligaciones ambientales 20 dias de tiempo transcurrido (21/09/2023 12:00:00 PM(UTC-05:00) Bogota, Lima, Quito)

Fecha fin de obligaciones ambientales 11 dias de tiempo transcurrido (30/09/2023 6:00:00 PM(UTC-05:00) Bogoté, Lima, Quito)

Incluye criterios de sostenibilidad ambiental Si ' No

<« I —

14.2

15.2

b e . - R
que en caso de resultar adjudicatario, en cumplimiento del principio
de transparencia y publicidad, entiende y reconoce que es su deber
proceder con la publicacion de las declaraciones de bienes, renta y el
registro de los conflictos de interés, diligenciando el formulario que
esta disponible en el Portal Institucional de Funcién Publica y
adjudicandolo en dicha plataforma, previo a la suscripcion del
contrato.

Esta pregunta requiere anexar documentos (2. Publicidad de la declaracién de bienes y rentas: En observancia de lo disg
oferente se compromete a que en caso de resultar adjudicatario, en cumplimiento del principio de transparencia y publicic
deber proceder con la publicacién de las declaraciones de bienes, renta y el registro de los conflictos de interés, diligenci:
disponible en el Portal Institucional de Funcién Publica y adjudicandolo en dicha plataforma, previo a la suscripcion del cc

El Proponente debe anexar estos documentos en su oferta en la pregunta '2. Publicidad de la declaracion
de bienes y rentas: En observancia de lo dispuesto en la Ley 1013 del 2019, el oferente se compromete a
que en caso de resultar adjudicatario, en cumplimiento del principio de transparencia y publicidad, entiende
y reconoce que es su deber proceder con la publicacion de las declaraciones de bienes, renta y el registro
de los conflictos de interés, diligenciando el formulario que esta disponible en el Portal Institucional de
Funcién Publica y adjudicandolo en dicha plataforma, previo a la suscripcién del contrato.".

EXPERIENCIA DEL PROPONENTE: FORMATO - 10 El Proponente
debera anexar maximo DOS (02) certificaciones de experiencia o
acta de recibo final y/o de terminacién o acta de liquidacion de
contratos ejecutados y recibidos a satisfacciéon o érdenes de compra
y facturas de ella, con objeto contractual relacionado, similar o igual
al objeto de presente proceso de contratacién, con entidades
publicas y/o privadas, que sumadas sea por un valor igual o superior
al 100% del presupuesto oficial del presente proceso contractual,
expresados en SMLMV a la fecha de su ejecucion. Ver estudio
previo

Esta pregunta requiere anexar documentos (EXPERIENCIA DEL PROPONENTE: FORMATO — 10 El Proponente deberé
certificaciones de experiencia o acta de recibo final y/o de terminacién o acta de liquidacion de contratos ejecutados y rec
compra y facturas de ella, con objeto contractual relacionado, similar o igual al objeto de presente proceso de contratacio
privadas, que sumadas sea por un valor igual o superior al 100% del presupuesto oficial del presente proceso contractua
de su ejecucion. Ver estudio previo. )

El Proponente debe anexar estos documentos en su oferta en la pregunta 'EXPERIENCIA DEL
PROPONENTE: FORMATO - 10 El Proponente debera anexar maximo DOS (02) certificaciones de
experiencia o acta de recibo final y/o de terminacion o acta de liquidacion de contratos ejecutados y
recibidos a satisfaccion o érdenes de compra y facturas de ella, con objeto contractual relacionado, similar o
igual al objeto de presente proceso de contratacion, con entidades publicas y/o privadas, que sumadas sea
por un valor igual o superior al 100% del presupuesto oficial del presente proceso contractual, expresados
en SMLMV a la fecha de su ejecucion. Ver estudio previo. '

CRITERIOS DIFERENCIALES PARA MYPIMES — Decreto 1860 de
2021: La Entidad incluird como condicién habilitante diferencial el
aspecto relacionado con el numero de contratos para la acreditacion
de la experiencia, de la siguiente forma: La experiencia que se debe
acreditar para participar en el presente proceso de seleccién sera
como maximo CUATRO (4) certificaciones de experiencia o acta de
recibo final y/o de terminacién o acta de liquidacién de contratos
ejecutados y recibidos a satisfaccion o érdenes de compra y facturas
de ella, con objeto contractual relacionado, similar o igual al objeto de
presente proceso de contratacién, con entidades publicas y/o
privadas, cuyo valor sumado sea igual o superior al 50% del
presupuesto oficial, expresado en SMLMV a la fecha de su ejecucion,
en las condiciones establecidas en “Experiencia especifica”. (Ver
condiciones Estudio previo).

Esta pregunta requiere anexar documentos (CRITERIOS DIFERENCIALES PARA MYPIMES — Decreto 1860 de 2021: L:
habilitante diferencial el aspecto relacionado con el nimero de contratos para la acreditacion de la experiencia, de la sigu
debe acreditar para participar en el presente proceso de seleccion sera como maximo CUATRO (4) certificaciones de ex
de terminacion o acta de liquidacién de contratos ejecutados y recibidos a satisfaccion o érdenes de compra y facturas d¢
relacionado, similar o igual al objeto de presente proceso de contratacion, con entidades publicas y/o privadas, cuyo valo
50% del presupuesto oficial, expresado en SMLMV a la fecha de su ejecucion, en las condiciones establecidas en “Expet
Estudio previo).)

El Proponente debe anexar estos documentos en su oferta en la pregunta 'CRITERIOS DIFERENCIALES
PARA MYPIMES - Decreto 1860 de 2021: La Entidad incluird como condicién habilitante diferencial el
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Resumen

ID del contrato en SECOP

Numero del Contrato

Versién del contrato

Objeto del contrato:

Tipo

Fecha de inicio del contrato:

Fecha de terminacién del contrato:
Tiempo adiciones en dias
Proveedor(es) seleccionado(s)

Estado de contrato

Liquidacion

Fecha de inicio de liquidacion

Fecha de liquidacion

Obligaciones ambientales

Fecha de inicio de obligaciones ambientales
Fecha fin de obligaciones ambientales

Incluye criterios de sostenibilidad ambiental

CO1.PCCNTR.5394740

CO1.PCCNTR.5394740

2

PRESTAR EL SERVICIO DE COORDINADOR LOGISTICO PARA LA REALIZACION DEL Il SEMINARIO DE TURISMO Y PAISAJE
Prestacion de servicios

20 dias de tiempo transcurrido (21/09/2023 11:30:00 AM(UTC-05:00) Bogota, Lima, Quito)

11 dias de tiempo transcurrido (30/09/2023 6:00:00 PM(UTC-05:00) Bogota, Lima, Quito)

0 dias
Si No
En ejecucion
Si No

10 dias de tiempo transcurrido (1/70/2023 12:00:00 PM(UTC-05:00) Bogota, Lima, Quito)
1/03/2024 6:00:00 PM ((UTC-05:00) Bogoté, Lima, Quito)

Si No
20 dias de tiempo transcurrido (21/09/2023 12:00:00 PM(UTC-05:00) Bogoté, Lima, Quito)
11 dias de tiempo transcurrido (30/09/2023 6:00:00 PM(UTC-05:00) Bogota, Lima, Quito)

Si No
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Contrato - Informacion general

Resumen

ID del contrato en SECOP

Numero del Contrato

Versién del contrato

Objeto del contrato:

Tipo

Fecha de inicio del contrato:

Fecha de terminacién del contrato:
Tiempo adiciones en dias
Proveedor(es) seleccionado(s)

Estado de contrato

Liquidacion

Fecha de inicio de liquidaciéon

Fecha de liquidacion

Obligaciones ambientales

Fecha de inicio de obligaciones ambientales
Fecha fin de obligaciones ambientales

Incluye criterios de sostenibilidad ambiental

CO1.PCCNTR.5394740

CO1.PCCNTR.5394740

2

PRESTAR EL SERVICIO DE COORDINADOR LOGISTICO PARA LA REALIZACION DEL Il SEMINARIO DE TURISMO Y PAISAJE
Prestacion de servicios

20 dias de tiempo transcurrido (21/09/2023 11:30:00 AM(UTC-05:00) Bogota, Lima, Quito)

11 dias de tiempo transcurrido (30/09/2023 6:00:00 PM(UTC-05:00) Bogota, Lima, Quito)

0 dias
Si No
En ejecucion
Si No

10 dias de tiempo transcurrido (1/70/2023 12:00:00 PM(UTC-05:00) Bogota, Lima, Quito)
1/03/2024 6:00:00 PM ((UTC-05:00) Bogoté, Lima, Quito)

Si No
20 dias de tiempo transcurrido (21/09/2023 12:00:00 PM(UTC-05:00) Bogoté, Lima, Quito)
11 dias de tiempo transcurrido (30/09/2023 6:00:00 PM(UTC-05:00) Bogota, Lima, Quito)

Si No

https://community.secop.gov.co/Public/Tendering/OpportunityDetail/Index?noticeUID=CO1.NTC.4943923&isFromPublicArea=True&isModal=False
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PROCESO DE GESTION CONTRACTUAL

ETAPA CONTRACTUAL

FORMATO ANEXO OTROSI

No. 01 AL CONTRATO No. CO1.PCCNTR.5394740 DE 2023
Mediante este documento se modifica el contrato CO1.PCCNTR.5394740 DE 2023, asi:

1. MODIFIQUESE el valor del contrato inicial de VEINTIUN MILLONES DOSCIENTOS OCHO MIL
CUATROCIENTOS PESOS M/CTE ($ 21.208.400,00) asi: Adicionar al valor del contrato la suma de
TRES MILLONES CIENTO CUARENTA Y UN SEISCIENTOS PESOS M/CTE ($ 3.141.600,00). siendo
necesario modificar las cantidades de los items que a continuacién se relacionan:

Ne Cadigo Precio
Descripcion Cantidad Valor total
items | UNSPSC unitario

Refrigerio dia 1 jornada de la
mafiana: Achiras por 60 gr.
contiene: 1 paquete de achiras, 100 10.200 $1.020.000
acompafado de capuchino con café
especial (7 onzas)

Refrigerio dia 1 jornada de la tarde:
1 empanada tipica que contenga:
Carne desmechada, arroz y alverjas 100 10.200 $ 1.020.000
acompafado de guarapo de cafia
(10 onzas)

Refrigerio dia 2 jornada en la
mafana: Juan Valerio compuesto
por dos (2) porciones de 50 gramos
cada uno acompanados de bebidas
saborizadas refrescantes de 250 mL
cada unidad, en empaque pldstico
100% reciclable, no incluir botellas 108 10.200 $1.101.600
y/o recipientes plasticos que no
estén hechos de tereftalato de
polietileno (PET) y empacado en
empaques de baja densidad o
principalmente biodegradables.
Debidamente refrigerada.

1 90101603

2 90101603

3 90101603

GCCON-F-069 V.01
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TOTAL, VALOR ADICION $3.141.600

Para un total del valor del contrato de VEINTICUATRO MILLONES TRESCIENTOS CINCUENTA MIL
PESOS M/CTE ($ 24.350.000,00) valor que incluye IVA y todos los impuestos y costos directos e
indirectos necesarios para la ejecucién y cumplimiento del contrato.

DOCUMENTOS: Los documentos que a continuacion se relacionan, se consideraran para todos los
efectos parte integrante de la modificacién No. 01 realizada al contrato y en consecuencia producen
sus mismos efectos y obligaciones juridicas y contractuales: a) Justificacién de modificacidn, a través
del Informe de Supervisién de fecha 21 de septiembre de 2023. b) Cl 41-9-2023-016720 de fecha 21
de septiembre de 2023 de la Subdireccion de Centro. c) Los demas documentos previos expedidos
por el SENA en desarrollo del proceso para la modificacion.

REGIMEN LEGAL: El contrato se regird en general por las disposiciones comerciales y civiles
pertinentes, salvo en los aspectos particularmente regulados por la Ley de contratacion que le sean
aplicables de conformidad con lo dispuesto en la Ley 80 de 1993, Ley 1150 de 2007, Decreto
Reglamentario 1082 de 2015.

PERFECCIONAMIENTO Y EJECUCION: El presente contrato, se entendera perfeccionado con la firma
de las partes contratantes.

OTROSI No. 01: Las demas condiciones y cldusulas que no hayan sido modificadas en el contrato
electrdnico y en el presente anexo, continlan vigentes.

Elabord: Astrid Solanyi Gémez Cuellar, Apoyo Administrativo Contratista Gestion Contractual {
Revisé: Emerson Manchola Medina, Abogado Contratista Gestion Contractual ﬁ”’{'f/

Revisé: Lorena Maria Gutierrez Quintero, Coordinadora Grupo Administrativa

GCCON-F-069 V.01
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PROCESO DE GESTION CONTRACTUAL

ETAPA CONTRACTUAL
FORMATO

INFOME DE SUPERVISION

INFORME DE SUPERVISION No. 1 del 28 de septiembre del 2023

DIRECCION, AREA,

REGIONAL O CENTRO | Subdireccion de centro

ORDENADORA DE GASTO:

SUPERVISOR DEL Lorena Maria Gutiérrez

CONTRATO:

APOYO A LA SUPERVISION: | Silvia Cristina Carrera

CONTRATO No: CO1.PCCNTR.5394740

TIPO DE CONTRATO: Prestacion de servicios

OBJETO: Prestar el servicio de Coordinador Logistico para la
) realizacién del Il Seminario de Turismo y Paisaje

VALOR: Es el establecido al momento de la suscripcién del

contrato

CONTRATISTA: Ruth Marina Osorio de Artunduaga

NIT: 36.156.708

LUGAR DE EJECUCION: Garzén-Huila

FECHA DE SUSCRIPCION: |20/09/2023

FECHA DE INICIO: 21/09/2023

PLAZO INICIAL DEL 10 dias calendario
CONTRATO:

VALOR INICIAL DEL

CONTRATO: 21.208.400
VALOR ACTUAL DEL

CONTRATO: 24.350.000
PRORROGA No 1: NA

ADICION Ng. 1: 3.141.600
SUSPENSION No. (NA)

FORMA DE PAGO:

EL SENA pagara al CONTRATISTA el valor pactado, en un
UNICO PAGO, sujeto a disponibilidad del PAC previa
presentacion de: A) la factura electronica teniendo en cuenta lo
establecido por el Ministerio de Hacienda y Crédito Publico para
las Entidades Estatales en las Circulares No. 016 del 09 de
marzo; No. 020 del 12 de abril y No. 021 del 19 de abril de 2021

1
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y Circulares SENA No. 3-2012-000055 del 07 de abril y No. 3-
2021-000182 del 28 de septiembre 2021. B) Certificacion
suscrita por el supervisor del contrato en la que conste que se
ha cumplido a satisfaccién con el objeto contractual. C)
Acreditacion del pago de seguridad del mes anterior al objeto
del cobro y aportes parafiscales, en los términos del Articulo 23
de la Ley 1150 de 2007 y al SENA, cuando corresponda. D)
Certificacion de cuenta bancaria con expedicion no mayor a 30
dias. E) RUT, fecha de impresiéon no mayor a 180 dias.

OBLIGACIONES ACTIVIDADES REALIZADAS PRODUCTO
Realizar y garantizar la | El contratista cumplié | Realizacion de I
ejecucién del objeto del | satisfactoriamente con el objeto | Congreso Nacional de
contrato en el plazo | del contrato establecido el cual | Turismo y Paisaje.
establecido, cumpliendo | fue: PRESTAR EL SERVICIO | Evidencia. Asistencias
con las condiciones | DE COORDINADOR

técnicas, financieras, | LOGISTICO PARA LA

econdmicas, juridicas y de | REALIZACION DEL 1

calidad estipuladas en los
estudios y documentos
previos y la anexo a la
Invitacién Publica y demas
documentos que hacen
parte integral del contrato
estatal.

SEMINARIO DE TURISMO Y
PAISAJE

El contratista debera
elaborar, presentar y
cumplir con un cronograma
de entrega de los servicios,
el cual debe ser aprobado
por el supervisor del
contrato.

Debido a la premura del evento
no fue necesario presentar el
cronograma debido a que cada
uno de los servicios se prestaron
de manera precisas y sin ningun
contratiempo

Realizacion de 1
Congreso Nacional de
Turismo y Paisaje.
Evidencia. Asistencias

Prestar el servicio de apoyo
logistico, de acuerdo a los
parametros,

especificaciones técnicas
en los lugares, fechas y
horas determinados para la
actividad y los plazos
establecidos con pleno

El servicio se prestd de acuerdo
con las especificaciones técnicas
en los lugares, vy fechas
establecidas

Realizacion de I
Congreso Nacional de
Turismo y Paisaje.
Evidencia. Asistencias

GCCON-F-031 V.01
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cumplimiento de las
especificaciones
esenciales, las condiciones
de eficiencia, oportunidad,
calidad, econdmicas vy
financieras estipuladas en
las clausulas
correspondientes y de
acuerdo con su propuesta,
de conformidad a los
parametros  establecidos
por el SENA previa
autorizacion del Supervisor
del contrato designado por
el Subdirector de Centro.

Suministrar los alimentos
cumpliendo con las
condiciones sanitarias de
manejo, preparacion y
servicio a los asistentes y
en las condiciones de
empaque, temperatura,
presentacion, cantidad,
entre otras, que hayan sido
pactadas con el supervisor

Los refrigerios solicitados se
calidad vy

ofertaron en la
especificaciones solicitadas.

Refrigerios del evento

del contrato, segun

especificaciones técnicas

establecidas.

Ejecutar el objeto | Se ejecutdé el proyecto de | Realizacion de I
contratado de manera | acuerdo a la necesidad de | Congreso Nacional de

auténoma e independiente,
de acuerdo con lo
estipulado en la necesidad
de contratacion y en la
propuesta, documentos que
hacen parte integral del
presente documento.

contratacion solicitada.

Turismo y Paisaje.
Evidencia. Asistencias

GCCON-F-031 V.01
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Se deben suministrar los
alimentos unicamente en el
desarrollo del evento en el
lugar establecido y
requerido para la ejecucion
del contrato.

Alimentos ofrecidos a los
conferencistas y asistentes al
evento en buenas condiciones

Alimentos de buena
calidad.

Suministrar los alimentos
cumpliendo con las
condiciones sanitarias de
manejo, preparacion y
servicio a los asistentes y
en las condiciones de
empaque, temperatura,
presentacion, cantidad,
entre otras, que hayan sido
pactadas con el supervisor
del contrato.

Se suministrados alimentos de
buena calidad

Refrigerios entregados
a los asistentes

No entregar alimentos,
alterados, falsificados,
contaminados o]
adulterados.

No se entregaron alimentos
alterados ni falsificados ni
contaminado s

Refrigerios entregados
a los asistentes

Restituir a su costa los
elementos, materiales,
alimentos y demas que
resulten defectuosos, de
mala calidad o] de
especificaciones diferentes
o inferiores a las
requeridas.

Todos los alimentos entregados
fueron de excelente calidad.

Realizacion de Il
Congreso Nacional de
Turismo y Paisaje.
Evidencia. Asistencias

10.

Emplear personal idéneo
directamente contratado y
supervisado por el
contratista debidamente
capacitado, entrenado
dotado con todos los
elementos necesarios para
realizar correcta y
adecuadamente el servicio
objeto de la contratacion asi

El personal empleado para la
ejecucion del contrato fue
debidamente capacitado

Realizacion de Il
Congreso Nacional de
Turismo y Paisaje.
Evidencia. Asistencias

GCCON-F-031 V.01
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mismo dotarlo con los
elementos de proteccion
personal, bioseguridad vy
seguridad necesarios para
salvaguardar su vida vy
evitar cualquier riesgo que
pueda presentarse.

1.

El contratista debera
garantizar el cumplimiento
de las buenas practicas de
manufactura e inocuidad
alimentaria.

El contratista garantizd el
cumplimiento de las buenas
practicas de manufactura e
inocuidad alimentaria.

Alimentos de buena
calidad entregados a
los asistentes

12.

El contratista debera
garantizar, que el personal
encargado de la ejecucién
del objeto contractual se
encuentra debidamente
afiliado al régimen de
seguridad social en
pension, salud y riesgos
laborales de acuerdo a la
normatividad legal vigente.
(requisito indispensable
para el inicio de
actividades)

El contratista garantizé que el
personal encargado de |la
ejecucion se encuentra afiliado al
sistema de seguridad social

Informe SST

13.

El contratista debera
reportar por escrito al
Supervisor del contrato, los
accidentes que se llegasen
a presentar durante el
desarrollo de objeto
contractual, en un tiempo
no mayor a tres dias habiles
del evento; por otra parte,
en el reporte debera
adjuntar el FURAT.

No se presentaron incidentes de
trabajo.

Informe SST

14.

Contar con todos los
elementos necesarios de
sefalizacion y seguridad

El contratista cumplié con esta
obligacion

Informe SST

GCCON-F-031 V.01
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industrial con el fin de
garantizar la integridad de
la comunidad educativa en
general y de visitantes.

15.

El contratista debera
garantizar el cumplimiento
de las buenas practicas de
manufactura e inocuidad
alimentaria.

El contratista cumplié con esta
obligacion

Informe SST

16.

El contratista debera dotar
de todos los elementos de
Proteccion Personal y de
bioseguridad necesarios
para garantizar la integridad
del personal encargado de
la ejecucién del objeto
contractual.

El contratista cumplié con esta
obligacion

Informe SST

17.

El contratista debera
cumplir con todas las
medidas de seguridad vial
de acuerdo con el marco
legislativo del Plan
Estratégico de Seguridad
Vial: la Ley 1503 de 2011
Articulo 12.
“Comportamiento y
conductas seguras en la via
y se dictan otras
disposiciones”, Ley 2050 de
2020 “Por medio de la cual
se modifica y adiciona la ley
1503 de 2011 y se dictan
otras  disposiciones en
seguridad vial y transito y
las demas normas que las
adicionen, complementen o
modifiquen, durante la
prestacion del servicio de
ambulancia. EI SENA se

El contratista cumplié con esta
obligacion

Informe SST
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reservara el derecho de
solicitar las evidencias de
cumplimiento, en el
momento en que o
considere conveniente. Y
demas normas legales
vigentes.

18.

El contratista debe
garantizar durante el
servicio de alimentacion,
que el personal que
manipule  distribuya vy
transporte los alimentos
cuente con: 1. Certificado
de aptitud médica:

El contratista cumplié con esta
obligacion

Informe SST

19.

El  proponente  debera
allegar una declaracién
juramentada expedida por
el Representante Legal en
la cual se certifique que
cuenta con concepto
sanitario vigente (no
superior a un afo) expedido
por autoridad competente y
equipo debidamente
capacitado.

El proponente cumplié con esta
obligacion.

Informe
especificaciones
ambientales

20.

Entregar la relacién del
personal que realiza
manipulacion de alimentos
con su respectivo
certificado de curso o
capacitacién en educacion
sanitaria, Buenas Practicas
de Manufactura - BPM vy
conocimientos de
manipulacién higiénica y
entrega de dotacion.

El proponente cumplié con esta
obligacion.

Informe
especificaciones
ambientales

GCCON-F-031 V.01
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21.

Evidencia de que el
vehiculo cuenta con los
requisitos basicos para el
transporte de alimentos:
Senfalizacién con la leyenda
de transporte de alimentos
en ambos laterales.
Dotacion: estibas plasticas,
canastillas, si se requieren
instrumentos de medicion
(termémetros). En caso de
furgones térmicos,
ganchos, empaques,
bandejas, entre otros.

El proponente cumplié con esta
obligacion.

Informe
especificaciones
ambientales

22.

Presentar copia del
concepto sanitario
expedido por la Secretaria
de Salud para la actividad
de expendio de alimentos
ylo preparacion de
alimentos vigente.

El proponente cumplié con esta
obligacion.

Informe
especificaciones
ambientales

23.

Entregar copia del Plan de
Saneamiento actualizado.
(Procedimientos,
cronogramas,
listas de
responsables).

registros,
chequeo vy

El proponente cumplié con esta
obligacion.

Informe
especificaciones
ambientales

24.

Los plasticos de un solo uso
requeridos para el
suministro de alimentacion
deben ser: reutilizables o
reciclables o compostables.
Esta prohibido el uso de
mezcladores, pitillos, vasos
plasticos, platos plasticos,
poliestireno y globos
decorativos.

El proponente cumplié con esta
obligacion.

Informe
especificaciones
ambientales
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25.

Para la presentacién de los
alimentos debera disponer
de elementos diferentes al
icopor y que en la medida
de lo posible sean
biodegradables.

El proponente cumplié con esta
obligacion.

Informe
especificaciones
ambientales

26.

e acuerdo al riesgo en salud
publica de los alimentos de
expendio o preparacion,
solicitar notificacion
sanitaria para alimentos con
menor riesgo en salud
publica, permiso sanitario
para alimentos con riesgo
medio en salud publica y
registro  sanitario para
alimentos con alto riesgo en
salud publica.

El proponente cumplié con esta
obligacion.

Informe
especificaciones
ambientales

27.

A partir del 16 de diciembre
de 2022, todos los
alimentos y bebidas
envasadas o0 empacadas
para consumo humano
envasados o empacados,
nacionales e importados
que se comercialicen en el
SENA, deben cumplir el
etiquetado o  rotulado
nutricional y frontal de
advertencia de acuerdo con
la Resolucion 810 de 2021.

El proponente cumplié con esta
obligacion.

Informe
especificaciones
ambientales

28.

Los alimentos y materias
primas que por su
naturaleza requieran
mantenerse refrigerados o
congelados deben ser
transportados y distribuidos
bajo  condiciones que
aseguren y garanticen el

El proponente cumplié con esta
obligacion.

Informe
especificaciones
ambientales

GCCON-F-031 V.01




SENA

N

mantenimiento de las
condiciones de
refrigeracion o congelacion
hasta su destino final, que
podra verificarse mediante
plantillas de registro de la
temperatura del vehiculo
durante el transporte de
alimentos, o al producto
durante el cargue vy
descargue

20.

Cuando se desarrollen
eventos el contratista
debera disponer de un
sistema de
almacenamiento y
recoleccion de forma
separada de los residuos
que se generen durante la
realizacion de este, que
cumpla con el codigo de
colores adoptado en la
Resolucién 2184 de 2019.
Para lo cual, el contratista
deberd entregar a la
Entidad un informe con
registro fotografico de los
contenedores  dispuestos
para el manejo integral de
los residuos solidos,
acompafiado del certificado
de disposicion final de
residuos sélidos expedido
por la empresa prestadora
del servicio publico de aseo

El proponente cumplié con esta
obligacion.

Informe
especificaciones
ambientales

GCCON-F-031 V.01
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FECHA No. VALOR A VALOR SALDO PORCENTAJE | PORCENTAJE
CUENTA | CANCELAR | EJECUTADO DEL DE DE
DE CONTRATO | EJECUCION EJECUCION
COBRO FINANCIERA FisICA
(Aplica para
contratos de
obrasy
adecuaciones)
No.dedias | %
ejecutados
28 de 001 24.350.000 24.350.000 0 0 NA
septiembre
del 2023
OBSERVACIONES

El proponente cumplié con las especificaciones tecnicas solicitadas en el presente cuyo
objeto fue: Prestar el servicio de coordinador logistico para la realizacién del || Seminario de
Turismo y Paisaje de tal forma que se realizé el congreso en los dias estipulados 21 y22 de

septiembre.

S
Elaboré: Silvia Cristina Car/&é Q})i tana

SR ]
X I/Qa(ml«aKdora Sennova (.5
s - /

¥

Ny Ve

[

Revisé: Lorena Maria Gutiérrez -Coordinadora Administrativa-Supervisora de contrato
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Cédigo:
7AV GCCON-AN-001

Proceso Gestion Contractual

Formato Anexo De Verificacion y Evaluacién del Cumplimiento de Requisitos Legales Ambientales, de Eficiencia Energética y de Seguridad y Salud en el

Trabajo
CONTRATO No./PROCESO No.: CO1.PCCNTR.5394740 NOMBRE DE PROVEEDOR/OFERENTE: RUTH MARINA OSORIO DE ARTUNDUAGA
VIGENCIA DEL CONTRATO/PROCESO: 2023 NOMBRE DEL SUPERVISOR DE CONTRATO: LORENA MARIA GUTIERREZ

OBIJETO: Criterios para contratar la realizacion de eventos

ASPECTO(S) AMBIENTAL(ES) Y DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO
- Consumo de insumos

- Generacion de residuos

- Consumo de Agua

- Consumo de Energia

- Potencial de lesiones o afectaciones de salud

CUMPLIMIENTO OBSERVACIONES
Si \[e} N/A (Indique aqui el documento que soporta su respuesta o la razén de que no aplique la
Criterios para contratar la realizacién de eventos

DESCRIPCION DEL CRITERIO

1. El contratista debera garantizar, que el personal
encargado de la ejecucion del objeto contractual se El proponente cumple con la presente obligacion, se anexa soporte de pago al
encuentra debidamente afiliado al régimen de seguridad Contractual X regimen de seguridad social. Ver Anexo

social en pensidn, salud y riesgos laborales (requisito
indispensable para el inicio de actividades)

2. El contratista deberd reportar por escrito al Supervisor
del contrato, los accidentes que se llegasen a presentar
durante el desarrollo de objeto contractual, en un tiempo Contractual X Durante el desarrollo del objeto contractual no se presentaron accidentes.
no mayor a tres dias habiles del evento; por otra parte, en
el reporte deberd adjuntar el FURAT.

se evidencia los alimentos debidamente empacados y la buenas practicas d eincouidad
alimentaria

3. El contratista deberd garantizar el cumplimiento de las

< . y . N Contractual X
buenas précticas de manufactura e inocuidad alimentaria.
4. El contratista debera dotar de todos los elementos de
Proteccion Personal necesarios para garantizar la
Contractual X

integridad del personal encargado de la ejecucion del
objeto contractual.

5. El contratista debe garantizar durante el servicio de
alimentacion, que el personal que manipule distribuya y
transporte los alimentos cuente con:

Certificado de capacitacion: los operarios deben tener
capacitacion en manejo adecuado de alimentos y contar
con la constancia de asistencia al curso minimo una vez al
afio, el cual no podra ser inferior a seis horas, la formacion
podrd ser impartida por capacitadores externos o Contractual X
profesionales que cumplan con los requisitos establecidos
en la resolucién 765 de 2010 o por la secretaria de salud
departamental o municipal. Si la capacitacion en
manipulacién de alimentos es dictada por un capacitador
particular, se debe anexar la autorizacién por parte de la
secretaria de salud del departamento o distrital y la
solicitud de supervision del curso respectivo al ente.

El proponente cumple con la presente obligacion, se anexa soporte de la certificacion
de capacitacion enmanejo adecuado de alimentos. Ver Anexo

Se evidencia el uso de conos para la sefializacion durante la adecuacién de las carpas,
con el fin de garantizar la integridad de la comunidad educativa en general y vistantes.

6. Contar con todos los elementos necesarios de
sefializacion y seguridad industrial con el fin de garantizar
la integridad de la comunidad educativa en general y de
visitantes.

Contractual X

Elaboré: Melissa Lizeth Cuellar Chinchilla
Apoyo HYSI - Apoyo a la Supervision
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CERTIFICA QUE

El(La) Sefior(a) RUTH MARINA OSORIO DE ARTUNDUAGA,; identificado(a) con €CC nimero
36156708; se encuentra afiliado a la EPS.

Fecha de Activacion de Servicios: 01/08/2008
Estado de la Afiliacion Vigente
Categoria: B

La presente certificacion se expide a solicitud del (de la) interesado(a) en Bogota para QUIEN
INTERESE, a los 14 dias del mes 6 del afio 2023

La certificacion tiene validez de un mes con respecto a la fecha de generacion.

ESTA CERTIFICACION NO APLICA PARA SERVICIOS MEDICOS. NO VALIDO PARA TRASLADO A OTRA
EPS.

Cordialmente,

Cf " ; h. f -
Gerencia de Afiliaciones



FONPRECON

Pensiones y Cesantias

EL FONDO DE PREVISION SOCIAL DEL CONGRESO DE LA REPUBLICA
NIT: 899.999.734-7

CERTIFICA QUE

El Sefior(a) OSORIO DE ARTUNDUAGA RUTH MARINA, identificado(a) con CC No.
36156708 se encuentra afiliado ala Entidad como Pensionado y sus datos son |os siguientes:

Resolucién de Reconocimiento 0736
Fecha de Resolucién 2010-06-11
Tipo de Pensién Veez
Fecha desde la cual se Reconace la Pensién 2010-07-19
Fechade Ingreso en laNomina 2010-08-01
Mesada Actual $2.320.523=

Esta certificacion es de carécter informativo y no es vdida para reclamar ninguna clase
de prestaciones

La presente certificacion se expide a solicitud del interesado en Bogota D.C., alos 18 dias del
mes de Septiembre de 2023

CEN4851121

Por favor verifique la autenticidad de este documento en www.fonprecon.gov.co en €l
link de Verificacion de Documentos ingresando el Cadigo anterior

FONDO DE PREVISION SOCIAL DEL CONGRESO DE LA REPUBLICA
Adscrito al Ministerio de Salud y Proteccion Social - Pensionesy Cesantias
LEY 33 de 1985

N° CO-SC
GER 63223
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POSITIVA

COMPANIA pDE SEGUROS

CERTIFICADO DE AFILIACION
POSITIVA COMPANIA DE SEGUROS S.A.

HACE CONSTAR QUE:

Verificada la base de datos de afiliacién en el ramo de Riesgos Laborales de POSITIVA COMPANIA DE
SEGUROS S.A, se identific6 que RUTH MARINA OSORIO ARTUNDUAGA con CC No. 36156708, registra
afiliacién en nuestra ARL, con la siguiente informacién:

Datos del Contratante Datos de la Relacion Laboral

Fecha de ultima cobertura: 17/06/2023

Estado Afiliacion: ACTIVO

Tipo Vinculacion: TRABAJADOR INDEPENDIENTE
VOLUNTARIO

Fecha de inicio de Contrato: 14/06/2023

Fecha fin de Contrato: 31/12/2050

Clase de Riesgo: 2

Cargo : AFILIACION VOLUNTARIA

Fecha fin de Retiro: SIN FECHA DE RETIRO

Contratante: NI 899999998 - INDEPENDIENTE
VOLUNTARIO (DECRETO 1563/16)

de retiro, por lo anterior, en caso de tener un nuevo contrato o prorroga debera realizar la correspondiente
novedad a través de nuestro portal www.positivaenlinea.gov.co, para continuar con la cobertura.

Para validar la informacién emitida en este certificado, visite nuestra pagina web y seleccione la opcidn
'VALIDAR CERTIFICADOS'. Ingrese el siguiente codigo (valido por un mes): 202301016312579.

‘ Recuerde que una vez cumplida la fecha fin de contrato, el sistema aplica de forma automatica la novedad

Esta certificacidn se expide en la ciudad de Bogota D.C. a los 16 dias del mes de junio de 2023.

Cordialmente

GERENCIA DE AFILIACIONES Y NOVEDADES
POSITIVA COMPANIA DE SEGUROS S.A.

Positiva Compaiia de Seguros S.A.
Nit: 860.011.153-6 - Linea gratuita nacional: (+57) 01-8000-111-170 Teléfono: +57 (601) 330-7000 - www.positiva.gov.co

Defensor del Consumidor Financiero: Ana Maria Giraldo Rincén - defensordelcliente@positiva.gov.co it MINISTERIO DE HACIENDA Y
Carrera 11A No 96 - 51 Oficina 206 Bogota. Teléfono: (601) 610 8164 \ j L= CREDITO PUBLICO
At

Positiva Compania de Sequros @PositivaCol PositivaColombia PositivaCol



- T, ks NN 7 UNIVERSIDAD
Ry B B cccetodos | 8 Z DE ANTIOQUIA

EL INGENIERO SANITARIO HCTOR JAVIER ﬁo‘nﬁusux—:z LARA, egresa do dé la Uni \dad de Antioqu a, me Res. 02773 e 01-11.88 del
icfes T.P. 2613 de la A.LAy mediante circular externa D g Univers Antioqui d"lante es. 773 : <

de 30 AB 4150-10264-19 de| Misterio de Salud de Colombia, refrenda su idoneidad 14cnica, cientifica
fon'naclén y: expenenc:a e 30 afios e]erclendo en el cargo de JEFE DE SANEAMIENTO AMBIENTAL de la cuidad de Garzén- Heaila

—

'{ CERTIFICA QUE: |

i - ) o -

-

e, R ABEL ENRIQUE CALDERON-BAQUERO
e i - CC. 1077865180

i

Fue capacitada de manera wrtual en educaclén sanitaria, prmclplos béswos de buenas practicas de manufactura y
practicas higiénicas en manipulacién de alimentos el 09 de JUNIO del 2023, el cual aprobé satisfactoriamente. Dando

cumplimiento a la resolucién 2674 del 2013, Del Ministerio de Salud y Proteccion soc:al con el plan de capacitacion
para manipuladores de ahmentos

e

Dado en Garzén - Huila, a los 09 dias del mes de JUNIO del 2023

HECTOR JAVIER RODRIGUEZ LARA  °
INGENIERO SANITARIO *

Powered by CamScanner
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77" UNIVERSIDAD
- DE ANTIOQUIA

. oo
4
i

EL INGENIERO SANITARIO HCTOR JAVIER RODRIGUEZ LARA, egresa do de la Universidad de Antioquia, mediante Res. 02773 del 01-11-88 del
4-19 del Misterio de Salud de Colombia, refrenda su idoneidad técnica, cientifica

icfes T.P. 2613 de la AL.Ay mediante circular externa DAB 4150-1026
formacion y experiencia de 30 afios ejerciendo en el cargo de JEFE DE SANEAMIENTO AMBIENTAL de la cuidad de Garzén- Huila.

CERTIFICA QUE:

RUTH MARINA OSORIO DE ;HGZUGNPO% |
CC. 36.156.708

taria, principios basicos de buenas practicas de manufactura y

9 de JUNIO del 2023, el cual aprobé satisfactoriamente. Dando
I, con el plan de capacitacion

Fue capacitada de manera virtual, en educacion sani

préacticas higiénicas en manipulacién de alimentos el 0
cumplimiento a la resolucién 2674 del 2013, Del Ministerio de Salud y Proteccién socia

para manipuladores de alimentos.

Dado en Garzén — Huila, a los 09 dias del mes de JUNIO del 2023

HECTOR JAVIER RODRIGUEZ LARA
INGENIERO SANITARIO

Powered by CamScanner
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A
BMI SUSATAMA CAMERO
Ingeniera de Alimentos

LA SECRETARIA DE SALUD DEPARTAMENTAL
DORIS SUSATAMA CAMERO
AUTORIZADA MEDIANTE RESOLUCION No. 3365 DE 2022
ING. ALIMENTOS
T.P.25254187706CND

CERTIFICA QUE:

ABEL ENRIQUE CALDERON BAQUERO
C.C.1.077.865.180

Asistié y aprobé satisfactoriamente el curso virtual en educacién sanitaria, principios
basicos de Buenas Practicas de Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de
alimentos los dias 19 y 20 de Septiembre de 2023,dando cumplimiento a la resolucion 2674
de 2013, con el plan de capacitacion para manipuladores de alimentos.

N
Dado en Pital —Huila el dia 20 de Septiembre d@%gga

v«
Q@@\\*“ e

n& v.\’ = &

R\ W
AT

P
o '1"-"1'

ING. ALIMENTOS

Q 3132106643 QLQ] EL PITAL HUILA ’z‘oinganieradoris:@yaho.o.as




CARNET DE MANIPULADOR
DE ALIMENTOS

RUTH MARINA OSORIO DE ARTUNDUAGA
CC.36.156.708

|eMpP |
DORIS

SUSATAMA CAMERO

Ingeniera de Alimentos
Asistié y aprobd satisfactoriamente el curso virtual en educacién sanitaria, principios

basicos de buenas practicas de manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de
alimentos los dias 19y 20 de Septiembre del 2023, dando cumplimiento a la resolucion 2674

del 2013, con el plan de capacitacion para mampuladores de alimento. A
p 3 \5" ':v
Dado en El Pit W s de Septiembre d@@
‘ o)

, “J &
JSATAMA CAWERD o q@e}‘

S
MHA 379 ING/ALIMENTOS N
PARA CONFIRMACION DEL PRESENTE CERTIFICADO COMUNICARSEAL NUMERO 3132106643,



" DORIS [

-:‘ :' Dado en El Pitag F
' l’!‘ﬁ‘

i MHA 378 ING/ALIMENTOS  o.
= PARA CONFIRMACION DEL PRESENTE CERTIFICADO COMUNICARSE AL NUMERO 3132106643,

'»\ ¢ W

CARNET DE MANIPULADOR
DE ALIMENTOS

ABEL ENRIQUE CALDERON BAQUERO
CC.1.077.865.180

BMP

SUSATAMA CAMERO
Ingeniera de Alimentos
Asistié y aprobd satisfactoriamente el curso virtual en educacién sanitaria, principios

basicos de buenas practicas de manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de

alimentos los dias 19y 20 de Septiembre del 2023, dando cumplimiento a la resolucion 2674

del 2013, con el plan de capacitacion para manipuladores de alimento. N
o

’ ’r
\
b
S Agﬁ de s de Septiembre d@@%‘c‘\ o
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e Cédigo:
7/\V GCCON-AN-001

Proceso Gestion Contractual

Formato Anexo De Verificacion y Evaluacion del Cumplimiento de Requisitos Legales Ambientales, de Eficiencia Energética y de Seguridad y Salud en el

Trabajo
CONTRATO No./PROCESO No.: CO1.PCCNTR.5394740 NOMBRE DE PROVEEDOR/OFERENTE: RUTH MARINA OSORIO DE ARTUNDUAGA
VIGENCIA DEL CONTRATO/PROCESO: NOMBRE DEL SUPERVISOR DE CONTRATO: LORENA MARIA GUTIERREZ

OBIJETO: Criterios para contratar la realizacion de eventos

ASPECTO(S) AMBIENTAL(ES) Y DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO
- Consumo de insumos

- Generacidén de residuos

- Consumo de Agua

- Consumo de Energia

- Potencial de lesiones o afectaciones de salud

DESCRIPCION DEL CRITERIO CUMPLIMIENTO OBSERVACIONES

Sl NO N/A (Indique aqui el documento que soporta su respuesta o la razon de que no aplique
Criterios para contratar la realizacidon de eventos

Presentar copia del concepto sanitario expedido por la El proponente anexa soporte de acta de inspeccidn sanitaria con enfoque de riesgo para
Secretaria de Salud para la actividad de expendio de alimentos Contractual X almacenamiento de alimentos y bebidas
y/o preparacién de alimentos vigente

Entregar copia del Plan de Saneamiento actualizado. El proponente anexa copia del plan de saneamiento basico con soportes de lista de chequeo
(Procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequeo y Contractual X control de plagas y limpieza y desinfeccién de areas.
responsables).

De acuerdo al riesgo en salud publica de los alimentos de
expendio, o preparacién, solicitar notificacidn sanitaria para
alimentos con menor riesgo en salud publica, permiso sanitario Contractual X
para alimentos con riesgo medio en salud publica y registro
sanitario para alimentos con alto riesgo en salud publica

El proponente anexa soporte de acta de inspeccion sanitaria con enfoque de riesgo para
almacenamiento de alimentos y bebidas

Se evidencia que las bebidas empacadas cuentan con su respectiva etiqueta

A partir del 16 de diciembre de 2022, todos los alimentos y
bebidas envasadas o empacadas para consumo humano
envasados o empacados, nacionales e importados que se

comercialicen en el SENA, deben cumplir el etiquetado o Contractual X
rotulado nutricional y frontal de advertencia de acuerdo con la
Resolucién 810 de 2021
Durante la ejecucién del contrato, se evidencio que los alimentos estaban
debidamente empacados y las bebidas refrigereadas
Los alimentos y materias primas que por su naturaleza
requieran mantenerse refrigerados o congelados deben ser
transportados y distribuidos bajo condiciones que asegureny
garanticen el mantenimiento de las condiciones de
) - . o , Contractual X
refrigeracion o congelacién hasta su destino final, que podra
verificarse mediante plantillas de registro de la temperatura del
vehiculo durante el transporte de alimentos, o al producto
durante el cargue y descargue
Gaseosas Juan Valerio
Dado que el evento se realizé dentro de las instalaciones del SENA, se utilizaron los puntos
ecologicos dispuestos para la recoleccién de los residuos generados. Dichos puntos estaban
ubicados en las diferentes zonas del Centro de formacién.
Cuando se desarrollen eventos el contratista debera disponer
de un sistema de almacenamiento y recoleccion de forma
separada de los residuos que se generen durante la realizacion
de este, que cumpla con el codigo de colores adoptado en la
Resolucion 2184 de 2019. Para lo cual, el contratista debera
. . . . Contractual X
entregar a la Entidad un informe con registro fotografico de los
contenedores dispuestos para el manejo integral de los
residuos sélidos, acompanado del certificado de disposicidn
final de residuos sélidos expedido por la empresa prestadora
del servicio publico de aseo.
Punto Ecologico al lado de barismo (Zona de entrega de alimentos)
Caneca a la Salida del Auditorio (Zona de conferencias)
Se dio cumplimiento al requisito
Los plasticos de un solo uso requeridos para la ejecucién del
Contractual X

evento deben ser: reutilizables o reciclables o compostables.

Para la presentacion de los alimentos debera disponer de
elementos diferentes al icopor y que en la medida de lo posible Contractual X
sean biodegradables.

L mawese- G
Elabord: Liliana Muegues Gonzalez
Dinamziadora SIGA - Apoyo a la Supervisidn
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ACTA DE INSPECCION SANITARIA CON
0 ENFOQUE DE RIESGO PARA : In
ALMACENAIIIENTO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

i.‘,

u--.»

CIUDAD [GARZON

| FE(,HA'DS -00- 2023 ]Acm NN 4129836156708 LL_7_N_15_31 1

TIPO DE

ESTABLECIMIENTO: AMBIENTE

ALMACENAMIENTO A TEMPERATURA x Jmnoa DE FRIO

ENTIDAD TERRITORIAL DE SALUD: SECRETARIA DE SALUD DEL HUILA
___IDENTIFICACION DEL ESTABLECIMIENTO

—CAMPC ORUICATOS )

[RUTH MARINA OSORIO DE ARTUDUAGA

BAZON SOCIN

*CEDULA/

36156708 NUMERO DE 14129836156708

INSCRIPCION:

NIT:

NOMBRE COMERCIAL: BANQUETES ADRIANA DEL SUR

MATRICULA MERCANTIL:

DIRECCION: CL7N 15 31
*DEPARTAMENTO: [Huila J'MUNICIPIO: [GARZON
Bamo [X7] Vereda| | Comuna[ ] Locandac[ ] Sector[ ]| Corregimiento[ | Caseric[ ] UPZ[_]
oto [_] Cuat |
TELEFONOS: [3134114400 [FAX|--
CORREO ELECTRONICO: [banguetesadrianadelsur@gmail.com
NOMBRE DEL PROPIETARIO: |RUTH MARINA OSORIO DE ARTUDUAGA
EggthéEDrgo DE IDENTIFICACION: cc IxI ce | | wN1 T T 136756708
PO SENTARTE LEGAL: RUTH MARINA OSORIO DE ARTUDUAGA
CE. | | NT [ T [36156708

*DOCUMENTO DE IDENTIFICACION: cC IxI

“DIRECCION DE NOTIFICACION: [CL7N15 31
IMUNICIPIO.  JTGARZON

“HORARIO Y DiA DE

*DEPARTAMENTO: [HUILA

NUMERQ DE TRABAJADORES: 2

Lunes, Martes, Miercoles. Jueves, Viermnes, Sabado,
Domingo, Festivos. De 0800a m a0600a m.

FUNCIONAMIENTO
% CONCEPTO SANITARIO DE ULTIMA VISITA SANITARIA
FECHA DE I.A FAVORABLE % DE CUMPLIMIENTO DE LA
ULTIMA ) Primera inspeccion | F @vorable con requerimientos ULTIMA INSPECCION Primera inspecaion
INSPECHHON _IDESFAVORABLE
S S o L : _MOTIVODELAVISITA . e ) ) :
PROGRAMACION X SOLICITUD DEL INTERESADO ASOCIADA A PETICIONES QUEJAS Y RECLAMOS
SOLICITUD OFICIAL EVENTO DE INTERES EN SALUD SOLICITUD DE PRACTICA DE PRUEBAS/
PUBLICA PROCESOS SANCIONATORIOS ADMIN
OTROI 'Especvﬁque
e EVALUACION (EVL) i
uando el establecimiento cumple la totalidad de los requnsuos descmos en el mstructnvo para e

Aceptab!e (A)

pecto a evaluar

Aceptable con Requenmiento (AR) l:specto 2 ovaluar

s
uando el establecimiento cumple parcialmente los requisitos descritos en el instructivo para e!

uando el establecimiento no cumple ninguno de los requisitos descnlos en €l instructivo para el

naceptable ) specto a evaluar
o NA En caso que el aspecto a venficar no se realice por parte del establecimiento y calificar coma
Aplice (NA) IAceptable (A). Justificar la razon del no aplica en el espacio de hallazgos.
Critico (C Cuando el incumphmiento del aspecto a verfficar alecte la inocuidad de los alimentos y deba aplica
ritico ( ) Medida Sanitaria de Seguridad que impida que el establecimiento continge e;ercnendo sus labores
1 IEDIFICACION E INSTALACIONES A |AR |l HALLAZGOS
1.1 [Localizacién y diseno. 20 |o R
(Resolucion 2674/2013, Articulo 6, e
Numerales 1.1,1.2, 1.3,2.1,2.3y 2.6.) — [c]
8
&
e
!ty Q(am’.;\.vwv
vt o @ camsa
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{!1 2 iCond-c-ones de psos y paredes

P —— ———

e a0 }o /lo se evidencia que los pisos presentan j
. ;k‘;ns:m“ 1ﬁ"2?)5 742013, Aicvio 7, grietas y las paredes se encuentran con |
- [N sucedad fEi
|13 [Techos. luminacion y ventiaoon 10 |20 /lo [se observa que la ventanas tiene deterioro |
;Lﬁg:ﬁ?fﬁrﬁo?b‘\r'wo 7. ¥y No se encuentran protegidas al igual que |
| ] la iluminacién, ademas no cuentan
L iluminacién suficiente ch
14 |instalaciones santanas 25 o |
| !(Resoluobn 2674/2013. Anticulo 6, ) — |
. Numera 61,62,63,64) / o [c
CALIFICACION DEL BLOQUE 130 |La calificacion del bloque corresponde al 17% del
'i¥ % lotal del acta
:3 }EQUIPOS Y UTENSILIOS A AR I HALLAZGOS
21 ‘Condncnones de equipos y utensilios 70 [As /lo |se encuentran algunos utensilios de
{(Resolucon 2674/2013, Articulo 8, Articulo AR EES G Seniiadon
|8. Numerales 1, 6, 8y 9, Articulo 10,
[Numera'es 2 y 3_Articulo 34.) E
|CALIFICACION DEL BLOQUE 35% :’.alcahhcacién del blogue corresponde al 7% del total
el acta
3 | PERSONAL MANIPULADOR DE A |AR |l HALLAZGOS
!ALIMENTOS
3.1 |Estado de salud (signos/lesiones). o/laa lo
(Resolucién 2674/2013, Articulo 11;
Numera! 1, 2, 4, 5. Articulo 14, Numeral
112) c
32 iReconocimzento médico. 15 lo
\(Resolucién 2674 de 2013, Articulo 11,
\Numera' 1, 2, 3, 4) [c]
33 |Practicas higiénicas. gso [y0 /lo [seewvidencia que el establecimiento no
ﬁ?nsg'r‘:;’ég"f?g’zg ‘g- é"},‘c‘é""g“}b 0 provee la dotacién y vestimenta de trabajo
13y 14. Articulo 36. Articulo 3;5, Nun"\era'l 5 adecuado, como gorra. vestimenta de color
y7) clara, zapato cerrado entre otros cl
3 4 |Educadion y capacitacién 1o |6/ |0 |se observa que el manipulador no cuenta
f;ﬁé?fggg") 2674/2013, Articulos 12y 13. con el plan de capacitacién continuo [
CALIFICACION DEL BLOQUE 16.5 |La calificacién del bloque corresponde al 22% del
% lotal del acta ]
|
i4 IREQUISITOS HIGIENICOS A__JAR |I HALLAZGOS _E
4.1 |Recepcion y requisitos legales. Yo /las lo ]
](Resotucién 2674/2013, Articulo 16, ot |
Numerales 1, 3, Articulo 37. o :
Resolucién 5109 de 2005. \ — ’
Resolucion 1506 de 2011.) \ _— ?l
42 iCondnoones de aimacenamiento. 80 (10 /le  [seewvidencia que en el rea de ;
|£‘%fn5::‘a’gg"1 2272’ 260173i Articulo 28, almacenamiento se encuentran algunos |
i materiales no sanitarios tales como tablas ;
| \ de maderas, mesas, costales y otros tipos |
l de objetos no sanitarios c]
43 |Conservacién de los productos. 80 a0 /lg |seevidencia que las neveras se |
. i I
(Resolucion 2674/2013, Articulo 18, encuentran desconectadas y con suciedad |
}Numera; 3 Articulo 27, literales a y c, —
Articulo 28, numerales 2, 3.) [C
'CALIFICACION DEL BLOQUE 150 |La calificacion del bloque corresponde al 23% del M
{ % total del acta 3
$
oty (@) CamScannes
i CM"ScoMo-
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5 |SANEAMIENTO A__|AR |l HALLAZGOS
53 Residuos sohdos 0 ’20 0 — -
(Resoluaén 2674/2013 Articuo 6, / -
;!r:llurnera es 5.1(§ 52 yAs 3. Articulo 33, o
umeraes 5, 7. Aticulo 18, Numeral -~
11) y / e [E
54 |Control integral de plagas. 0
l (Resolucidn 2674/2013 Articulo 26,
| Numera' 3.) c
'51 |Suministro y ca'idad de agua potable. o /lzs o i
" |(Decreto 1575 de 2007, Articulo 10, -~
| Numera' 3.
\Resolucion 2674/2013, Articulo 6, Numeral
131,32,33,.351,352y 353, Ariculo
26, Numeral 4. Articulo 32, Numeral 8.
Resolucion 2115 de 2007, Articulo 9.) c
52 |Residucs liquidos so |hs /lo [seevidenciaqueen el area de
(Resolucién 2674/2013 Articulo 6, Numeral almacenamiento no se encuentran ningun
4, Articulo 32, Numerales 5y 10.) i ) . ) ol
tipo de rejilla o desagile para la disposicién
de residuos liquidos E
5.5 |Limpieza y desinfeccion de areas, equipos |so |30 /|0 se evidencia evidencia que las labores de
y utensilios. limpi i it
{Decreto 1575 de 2007, Articulo 1 0. |mp|ezaa: y desinfeccion se t.elaboran enel
Numera' 1y 2. misma area de almacenamiento
Resolucion 2674/2013, Articulo 26 Numeral
1) [c
5.6 |Soportes documentales de saneamiento. o/l10 |o
(Decreto 1575 de 2007, Articulo 10.
Resolucion 2674/2013
Articulo 26 ) C
CALIFICACION DEL BLOQUE 255 |La calificacion del bloque corresponde al 31% del
i % total del acta
~ |LCONCEPTOSANITARIO = - -
\% DE CONCEPTO NIVEL DE En caso que uno o mas de los aspectos a evaluar
{CUMPLIMIENTO CUMPLIMIENTO |sea idengiic.ac)lo cc?mc cg'itico ):_«1 calfficado con&o
o - 100°, naceptable (I), independiente del porce ntaje de
% Favorable 190 - 100% cumplimiento obtenido, el CONCEPTO
X |Favorable con |60 - 89,9% SANITARIO a emitir sera DESFAVORABLE y se
requenmientos procedera a aplicar 1a MEDIDA SANITARIA DE
Desfavorable < 59,9% SEGURIDAD respectiva
IIl. RELACION DE LAS MUESTRAS TOMADAS EN EL ESTABLECIMIENTO
NUMERO TOTAL DE MUESTRAS TOMADAS =
'NUMERO DEL ACTA DE TOMA DE MUESTRAS -
IV. REQUERIMIENTOS SANITARIOS
Se debe ajustar el establecimiento a la normatividad sanitaria vigente corrigiendo os hallazgos registrados en
la presente acta
V. APLICACION DE MEDIDA SANITARIA DE SEGURIDAD
-[Nio se aplicd
' Vl. OBSERVACIONES
'Por parte de la autoridad sanitaria:
|Por parte del establecimiento:
-
L Vil. NOTIFICACION DEL ACTA
|Para constancia previa lectura y ratificacion del contenido de la presente acta firman los funcionarios y
|personas que intervinieron en la visita, hoy 5 del mes septiembre del afio 2023 en la ciudad de GARZON.
De la presente acta se deja copia en poder del interesado, representante legal, responsable del
establecimienta o quien atendid la visita. NOTA: El acia debe ser notificada dentro de un plazo no mayor de 2
\cinco (5) dias contados a partir de 1a ) realizacion de la visita. .i
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PLAN DE SANEAMIENTO BASICO
BANQUETES ADRIANA DEL SUR
CONTENIDO:

PLAN DE SANEAMIENTO BASICO

Programa de Limpieza y Desinfeccion
Programa Manejo de Residuos Sélidos
Programa Control de plagas

Programa Abastecimiento de Agua

PLAN DE SANEAMIENTO BASICO

Este plan de saneamiento basico es el conjunto de acciones técnicas dirigidas a
mantener la salubridad e inocuidad en las instalaciones donde funciona el
BANQUETES ADRIANA DEL SUR en el Municipio de Garzén-Huila siguiendo

los pardmetros establecidos segun lo dispuesto por el decreto 3075 de 1997 sobre
manipulacion, la Norma técnica de Seguridad NTC-TS-004 sobre la sostenibilidad
y la resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion Social. Este plan
comprende el programa de limpieza y desinfeccion, programa de desechos
sélidos, programa control de plagas y programa de abastecimiento o suministro de
agua, los cuales serviran como indicadores del cumplimiento de las condiciones
basicas de higiene en la fabricacidon de alimentos a través de sus formatos de

control o listas de chequeo.

Para la implementacion y puesta en marcha del plan de saneamiento y los
programas que este contiene, se deben tener en cuenta las normas de seguridad

para el personal manipulador, por tal motivo es de absoluta obligatoriedad el uso
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permanente de los siguientes elementos de seguridad y es responsabilidad de

todo el personal involucrado poner en préactica lo descrito a continuacion:

El uniforme debe utilizarse diariamente y de forma correcta, en ningun caso se
podra salir e ingresar al establecimiento con la vestimenta de trabajo, esto es de
caracter obligatorio; no se permite el uso de otros uniformes o ropas diferentes a

las suministradas por el departamento de recursos humanos.

Elementos de seguridad:

e Para la cabeza: cofia o gorro, el cabello debe estar completamente recogido

y dentro de este para evitar caida de cabellos a los alimentos que puedan

poner en riesgo la calidad y seguridad de estos.

e Para la cara: tapabocas, este debe cubrir completamente la nariz y boca,

para evitar contaminacion de los alimentos por parte del personal

manipulador.
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e Para el cuerpo: Se debera utilizar vestimenta (blusa, pantalon y delantal) de

color claro que permita visualizar facilmente su limpieza (BLANCO).

e Para los pies: se usara calzado cerrados, impermeable, resistente, de tacén
bajo y antideslizantes que eviten caidas que puedan poner en riesgo la salud

del personal manipulador.

DEFINICIONES: para efectos del presente plan de saneamiento basico adoptense

las siguientes definiciones.

e ACTIVIDAD ACUOSA (Aw). Es la cantidad de agua disponible en un

alimento necesaria para el crecimiento y proliferaciéon de microorganismos.

e ALIMENTO. Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido
aporta al organismo humano los nutrientes y la energia necesaria para el
desarrollo de los procesos bioldgicos. Se entienden incluidas en la presente
definicion las bebidas no alcohdlicas y aquellas sustancias con que se
sazonan algunos comestibles, y que se conocen con el nombre genérico de

especias.
e ALIMENTO DE RIESGO MEDIO EN SALUD PUBLICA. Los alimentos que
pueden contener microorganismos patdégenos, pero normalmente no

favorecen su crecimiento debido a las caracteristicas del alimento o
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alimentos que es poco probable que contengan microorganismos
patogenos debido al tipo de alimento o procesamiento del mismo, pero que
pueden apoyar la formacion de toxinas o el crecimiento de microorganismos
patégenos.

e BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM): Son los principios
basicos y practicas generales de higiene en la manipulacion, preparacion,
envasado, almacenamiento, transporte y distribucién de alimentos para el
consumo humano, para garantizar su fabricacion en condiciones sanitarias

adecuadas.

e AMBIENTE. Cualquier area interna o externa delimitada fisicamente que
forma parte del establecimiento destinado a la fabricacion, al
procesamiento, a la preparacion, al envase, almacenamiento y expendio de

alimentos.

e COMERCIALIZACION. Es el proceso general de promocion de un
producto, incluyendo la publicidad, relaciones publicas acerca del producto
y servicios de informacion, asi como la distribucion y venta en los mercados

nacionales e internacionales.

e CONCEPTO SANITARIO. Es el concepto emitido por la autoridad sanitaria
una vez realizada la inspeccion, vigilancia y control al establecimiento
donde se fabriquen, procesen, preparen, envasen, almacenen, transporten,
distribuyan, comercialicen, importen o exporten alimentos o sus materias
primas. Este concepto puede ser favorable o desfavorable, dependiendo de
la situacion encontrada.

e AUTORIDADES SANITARIAS COMPETENTES. Son  autoridades
sanitarias, el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos
(Invima) y las Entidades Territoriales de Salud que, de acuerdo con la ley,

ejercen funciones de inspeccion, vigilancia y control, y adoptan las acciones
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de prevenciébn y seguimiento para garantizar el cumplimiento de lo
dispuesto en la presente resolucion.

CONTAMINACION: Es la presencia de cualquier sustancia y/o agente de
naturaleza, biolégica, fisica 0 quimica que representa un riesgo para la

salud.

DESINFECCION — DESCONTAMINACION. Es el tratamiento fisicoquimico
o biologico aplicado a las superficies limpias en contacto con el alimento
con el fin de destruirlas células vegetativas de los microorganismos que
pueden ocasionar riesgos para la salud publica y reducir sustancialmente el
namero de otros microorganismos indeseables, sin que dicho tratamiento

afecte adversamente la calidad e inocuidad del alimento.

DISENO SANITARIO. Es el conjunto de caracteristicas que deben reunir
las edificaciones, equipos, utensilios e instalaciones de los establecimientos
dedicados a la fabricacion, procesamiento, preparacién, almacenamiento,
transporte y expendio con el fin de evitar riesgos en la calidad e inocuidad

de los alimentos.

EMBALAJE. Elementos que permiten proteger los envases primarios de las
influencias externas y lograr un mantenimiento y almacenamiento

adecuados. Incluye los envases secundarios y terciarios.

ENVASE PRIMARIO. Articulo que esta en contacto directo con el alimento,
destinado a contenerlo desde su fabricacion hasta su entrega al
consumidor, con la finalidad de protegerlo de agentes externos de
alteracion y contaminacion. Los componentes del envase primario, es decir,
el cuerpo principal y los cierres, pueden estar en contacto directo o indirecto

con el alimento.
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Lot of o

e ENVASE SECUNDARIO. Articulo disefiado para dar protecciéon adicional al
alimento contenido en un envase primario o para agrupar un numero
determinado de envases primarios.

e ENVASE TERCIARIO. Articulo disefiado para facilitar la manipulaciéon y el
transporte de varias unidades de envases primarios 0 secundarios para
protegerlos durante su manipulacion fisica y evitar los dafios inherentes al
transporte.

e EQUIPO. Es el conjunto de maquinaria, utensilios, recipientes, tuberias,
vajilas y demas accesorios que se empleen en la fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, fraccionamiento, almacenamiento,
distribucion, transporte y expendio de alimentos y sus materias primas.

e EXPENDIO DE ALIMENTOS. Es el establecimiento destinado a la venta de
alimentos para consumo humanao.

e |INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS. Es la garantia de que los alimentos no
causaran dafio al consumidor cuando se preparen y consuman de acuerdo
con el uso al que se destina.

e INFESTACION. Es la presencia y multiplicacion de plagas que pueden

contaminar o deteriorar los alimentos, materias primas y/o insumos.
e [NSUMO. Comprende los ingredientes, envases y embalajes de alimentos.
e MATERIA PRIMA. Son las sustancias naturales o artificiales, elaboradas o

no, empleadas por la industria de alimentos para su utilizacion directa,

fraccionamiento o conversion en alimentos para consumo humano.

A pesar de que las materias primas pueden o no sufrir transformaciones
tecnologicas, estas deben ser consideradas como alimento para consumo

humano.
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e PLAGA. Cualquier animal, incluyendo, pero no limitado, a aves, roedores,
artropodos o quirdpteros que puedan ocasionar dafios o contaminar los
alimentos de manera directa o indirecta.

e REGISTRO SANITARIO. Acto administrativo expedido por la autoridad
sanitaria competente, mediante el cual se autoriza a una persona natural o
juridica para fabricar, procesar, envasar, importar y/o comercializar un

alimento de alto riesgo en salud publica con destino al consumo humano.

e RESTAURANTE O ESTABLECIMIENTO GASTRONOMICO. Es todo
establecimiento fijo destinado a la preparacidn, servicio, expendio y
consumo de alimentos.

e DESINFECCION: Es el tratamiento fisico, quimico o bioldgico aplicado a las
superficies limpias en contacto con el alimento con el fin de eliminar o bajar
a niveles aceptables los microorganismos que pueden ocasionar riesgos
para la salud, sin que dicho tratamiento afecte adversamente la calidad e
inocuidad del alimento.

e DESINFECTANTE: Sustancia, agente o proceso que al ser aplicado es
capaz de eliminar, destruir o reducir la contaminacion microbiana.

e DETERGENTE: Sustancia que tiene la propiedad de disolver la suciedad o
las impurezas de un objeto o superficie.

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

e LIMPIEZA: Es el proceso o la operacion de eliminacion de residuos de
alimentos u otras materias extrafias o indeseables.

¢ MANIPULADOR DE ALIMENTOS: Es toda persona que interviene

directamente y aunque sea en forma ocasional en actividades de
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fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento,
transporte y expendio de alimentos.

e SOLUCION O DILUCION: Mezcla de un soélido o de un producto
concentrado con agua para obtener una distribucion homogénea de los
componentes.

e CONTAMINACION CRUZADA: Es el proceso por el cual los alimentos
entran en contacto con sustancias ajenas, generalmente nocivas para la
salud. Un ejemplo tipico de contaminacion cruzada es el contacto de la

sangre de la carne con alimentos cocidos.

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

El Programa de Limpieza y Desinfeccion contiene los procedimientos que deben
ser aplicados en el proceso de preparacion y servido de los alimentos del
BANQUETES ADRIANA DEL SUR de Garzén Huila, segun lo dispuesto por el decreto
3075 de 1997 sobre manipulacion, la Norma técnica de Seguridad NTC-TS-004
sobre la sostenibilidad y la resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y
Proteccion Social, con el fin de controlar la calidad microbioldgica en cualquiera de
las areas, piezas desmontables, equipos, herramientas y/o utensilios utilizados en

el proceso de preparacion de los alimentos.

1. OBJETIVO
Establecer los procesos y procedimientos de limpieza y desinfeccién con el fin de
garantizar un adecuado y continuo nivel de higiene y desinfeccion de todas las
areas, equipos y utensilios, eliminando todos los riesgos de contaminacion
asociados con la preparacion de alimentos en los restaurantes de las instalaciones
DEL BANQUETES ADRIANA DEL SUR departamento del Huila.
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2. ALCANCE
El programa de limpieza y desinfeccion aplica para los restaurantes de la Empresa
Banquetes Adriana del Sur Municipio de Garzén y a todo el personal involucrado en el
proceso.

3. PROCEDIMIENTOS (Secuencia de actividades antes, durante vy

después de los procesos)

3.1. HABITOS HIGIENICOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE
ALIMENTOS
Toda persona mientras trabaja directamente en la preparacion o elaboracion de
alimentos, debe adoptar las siguientes practicas higiénicas:
e Lavarse las manos con agua y jabdn desinfectante (ver protocolo de lavado
de manos en 3.1.1.)
e Mantener las ufias cortas, limpias y sin esmalte
e No utilizar maquillaje ni perfumes
e No usar accesorios como anillos, pulseras, reloj y otros, en caso de usar
lentes, deben asegurarse a la cabeza mediante bandas, cadenas u otros
medios ajustables.
e Bafio diario y cepillado de dientes
e Vestuario limpio
e Controles médicos al dia
e Evitar practicas anti-higiénicas como: estornudar, fumar, hablar encima de
los alimentos, rascarse, probar las comidas con los instrumentos utilizados

para su preparacion.
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3.1.1 Procedimiento Para el Lavado de Manos

El lavado de manos debe aplicarse antes y después de cada cambio de
operacion; antes de comenzar su trabajo, cada vez que salga y regrese al
area asignada y después de manipular cualquier material objeto que
represente riesgo de contaminacion al alimento.

Lavese con abundante agua potable o segura desde los codos hasta las
manos.

Apligquese el jabon desinfectante

Creando friccién desde los codos, entre los dedos y debajo de las ufias por
un tiempo minimo de 30 segundos.

Enjuague con abundante agua todo el jabén bactericida que se aplico,
empezando desde las manos hasta los codos.

Séquese completamente las manos con una toalla absorbente y
desechable

Finalmente, cierre la llave con la misma toalla que utilizé para secarse y asi

evitar contaminarse nuevamente.

3.2. PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA:

El objetivo principal de la limpieza es eliminar la suciedad y cualquier residuo

indeseable sea cual sea su origen y su composicion.

3.2.1. Procedimiento de limpieza seca:

El procedimiento de limpieza seca consiste en clasificar, recoger y desechar los

residuos contaminantes del sitio de preparacion y distribucion, ya sea polvo, tierra

o cualquier suciedad presente en la superficie.
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Este procedimiento es el primer paso cuando se inician todos los procesos de
limpieza y desinfeccién de cualquier area, equipo, superficie y/o utensilio y en
aguellos casos cuando la superficie superficies y sitios que por el tipo de
materiales de construccion (pisos, techos, ventanas, puertas, etc.) no permiten la
aplicacién de procedimientos humedos (agua y detergente); para lo cual se debe

aplicar el siguiente procedimiento: .

Pisos

Recoger y desechar todo tipo de residuos de productos, basura, polvo o cualquier
otra suciedad presente, utilizar las herramientas adecuadas para esta actividad
(escoba y recogedor de basura). Esta actividad se debe realizar con especial
cuidado en rincones, uniones entre piso y paredes y debajo de superficies y

equipos

Techos
Limpiar las acumulaciones de polvo y telarafas, utilizando las herramientas

adecuadas para esta actividad (escobillén, pafios, etc.)

Paredes
Retirar acumulaciones de polvo y telarafias comenzando desde la parte superior
hacia abajo, utilizar las herramientas adecuadas para esta actividad (escobillon,

pafios, etc.)

Puertas
Retirar acumulaciones de polvo y asegurar la limpieza en ambos lados de la

puerta y en las bisagras
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Luminarias
Retirar las acumulaciones de polvo y telarafias con ayuda de un escobilléon y las

herramientas necesarias para esta actividad.

3.2.2. Procedimiento de Limpieza Himeda:

El procedimiento de limpieza himeda aplica para todas las superficies del sitio de
preparacion y distribuciébn que permitan aplicacion de procedimientos humedos
(aplicacion de agua y detergente). Este procedimiento consiste en retirar con agua
y detergente los residuos o suciedades de las superficies del sitio de preparacion y

distribucion, asi como el del menaje utilizado en la prestacion del servicio.

Las actividades iniciales para las superficies antes de aplicar el procedimiento de
limpieza humeda son: recoger y desechar todo tipo de residuos de alimentos,
polvo o cualquier otra suciedad presente. Realizar esta actividad con especial
cuidado en rincones, uniones entre piso y paredes, uniones entre paredes y techo,
uniones entre paredes, en calados, aberturas, debajo de las superficies, equipos,

etc.

3.2.2.1. Limpieza humeda para superficies (pisos, paredes, puertas, etc)

AREA FRECUENCIA | IMPLEMENTOS SUSIII.I\.II\‘Z(::A PROCEDIMIENTO RESPONSABLE

Barrer, recogiendo
residuos de gran tamafio
y visibles. Aplicar agua

Tapab . .
apabocas con jabén. Cepillar el
Agua . .
Detergente piso, - dejarlo - Jabonado Manipulador
PISOS DIARIO g ’ Detergente | por 3 minutos. .p
Toallas . . de alimentos
balde Posteriormente  aplicar
agua hasta sacar el jabdén
Escoba

Totalmente. Escurrir el
agua hasta quedar
Totalmente seco
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TapAat:;cas Aplicar agua con jabdn
PAREDES & Refregar la pared con la .
Detergente. . . Manipulador
Y DIARIO Detergente | Esponja. Aplicar agua .
Toallas . de alimentos
PUERTAS hasta retirar totalmente
balde L
. el jabon.
Esponja
Notas:

e Cuando se utilicen superficies de forma continua, éstas se deben limpiar
tantas veces como sea necesario.

e Las superficies de contacto con el alimento deben estar limpias durante
todo el tiempo de exposicion, por lo que deben ser lavadas y desinfectadas

con frecuencia.

3.2.2.2. Limpieza humeda para menaje y utensilios de cocina

AREA FRECUENCIA | IMPLEMENTOS SUSIQII\IZ(::A PROCEDIMIENTO RESPONSABLE

Realizar la limpieza inicial de
los utensilios con el fin de
eliminar los residuos de
alimentos, Dejar en remojo
durante 3 minutos y

Menaje Agua Manipulador
.J. Y DIARIO € Detergente | restregarlos con detergente, .p
utensilios Detergente. . . de alimentos

. mediante el uso de esponjas
Esponja

o esponjillas. Enjuagar con
agua potable Verificar
visualmente el resultado de
la limpieza
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Nota

e Cuando se utlice el menaje y los utensilios de cocina en varias
oportunidades éstos se deben lavar tantas veces como sea necesario.

e Las superficies de contacto con el alimento, deben estar limpias durante
todo el tiempo de exposicion, por lo que deben ser lavadas desinfectadas y
frecuentemente.

3.2.2.3. Limpieza humeda para equipos (Refrigerador / Congelador /

Estufa/ Licuadora)
SUSTANCIA
AREA FRECUENCIA | IMPLEMENTOS A PROCEDIMIENTO RESPONSABLE
UTILIZAR
Remover los residuos  soélidos
presentes en el drea, aplicar el
detergente y dejar 3 minutos
dependiendo de la condicion del
equipo, refregando constantemente .
Estufa DIARIO Agua Detergente | asegurando que se retiren las Mam.pulador
Detergente. . de alimentos
. acumulaciones de grasa en la
Esponja .
estructura en las boquillas y en las
llaves.
Lavar cada pieza con detergente.
Enjuagar adecuadamente
De acuerdo con la rotacién de
alimentos refrigerados y congelados
programar la descongelacion del
Tapabocas equipo, Retirar rejillas, cajones, vy
Refrigerador Agua compartimientos, realizar la limpieza
& Dos veces Detergente. y remocién de residuos y disponer | Manipulador
y Detergente - o -
por Semana Toallas adecuadamente. Aplicar con un paiio | de alimentos
congelador
balde el detergente y refregar con una
Esponja esponjilla, dejar actuar 3 minutos
para eliminar residuos. Enjugar y
retirar la  solucion y  secar
completamente.
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Realizar el proceso de desarmado de
Tapabocas la licuadora, proceder a limpiar y
Agua remover los residuos y disponer
Licuadora DIARIO Detergente. Detergente adecuadamente, aplicar con un pafio Mani.pulador
Toallas el detergente y refregar con una de alimentos
balde esponijilla, dejar actuar 3 minutos
Esponja para eliminar residuos. Enjuagar con
abundante agua.

Nota: Las superficies de contacto con el alimento deben estar limpias durante todo
el tiempo de exposicion, por lo que deben ser lavadas desinfectadas y

frecuentemente.

3.2.2.4. Limpieza humeda para de Limpiones y/o Traperos

AREA FRECUENCIA | IMPLEMENTOS SUS::_-II.I\_II“ZE\I:A PROCEDIMIENTO RESPONSABLE

Realizar la limpieza 'y
remocion de residuos y
disponer

Tapabocas .
i ua adecuadamente, aplicar
N & detergente. Dejar .
Limpiones | Cada vez que | Detergente. . Manipulador
. Detergente | sumergido durante .
y traperos | se requiera Toallas . de alimentos
balde actuar 3 minutos para

eliminar residuos.
Enjugar y retirar la
solucién y secar
completamente

Nota:
e Los traperos se deben lavar por separado en los recipientes exclusivos o

sitios asignados para esta labor.
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3.2.2.5. Limpieza humeda de Productos Alimenticios (Frutas, Verduras,

Bolsas de Leche, Huevos, Enlatados)

SUSTANCIA A

AREA UTILIZAR

FRECUENCIA | IMPLEMENTOS PROCEDIMIENTO RESPONSABLE

Use tapabocas para
iniciar la actividad.
Seleccione las frutas y
verduras de acuerdo a
su aspecto fisico como
la apariencia,
uniformidad (tamario,

Frutasy
verduras

Diario o cada
vez que sea
necesario

Tapabocas
Agua.
balde

NA

forma, color, madurez)
y ausencia de defectos
limpie las
frutas/verduras
escogidas removiendo
completamente la
suciedad. Elimine la
parte en mal estado con
el cuchillo limpio, lave
con abundante aguay
enjuague, deje escurrir.

Manipulador
de alimentos

Bolsa de
Lechey

huevos,
enlatados

DIARIO

Tapabocas
Agua
balde

Esponja

NA

Proceder a limpiar vy
remover los residuos y
disponer
adecuadamente,
refregar con una
esponijilla, dejar actuar 3
minutos para eliminar
residuos. Enjugar con
abundante agua.

Manipulador
de alimentos

Para bolsas de leche, huevos y enlatados (alimentos empacados):

1. Retirar el polvo y la suciedad en general.

2. Limpiar por inmersion, lavandolo cuantas veces sea necesario

3. No aplicar Detergente a los huevos.

4. Verificar visualmente el resultado de la limpieza. En caso de necesitarse se
debe repetir el procedimiento.

5. Para el caso de los huevos retirar restos de plumas, etc.
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3.3. PROCEDIMIENTO DE DESINFECCION

El principal objetivo de la desinfeccion es destruir los microorganismos que

puedan ocasionar riesgos para la salud publica y reducir sustancialmente el

ndamero de otros microorganismos indeseables, sin que dicho tratamiento afecte

adversamente la calidad e inocuidad del alimento.

Los procedimientos de desinfeccion se describen a continuacion:

3.3.1 Procedimiento de Desinfeccion de Areas, Superficies, Equipos vy

Utensilios

Los pasos necesarios para realizar el procedimiento de desinfeccion de las areas,

superficies y utensilios son:

1. Asegurarse que la superficie, equipo, utensilio, o area a desinfectar se

encuentre limpio, segun el respectivo procedimiento de limpieza.

2. Aplicar el detergente sobre la superficie, equipo utensilio, o area a

desinfectar.

3.3.2. Procedimiento de Desinfeccion de Limpiones y/o Traperos

El procedimiento de desinfeccion de limpiones y/o traperos se realiza de la

siguiente manera:

1. Asegurarse que los limpiones, pafos, trapos y/o traperos se encuentren

limpios, segun el respectivo procedimiento de limpieza.

2. Sumergir los limpiones y/o traperos en el desinfectante.

Retirar los limpiones y/o traperos de la solucion desinfectante y escurrir.
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3.3.3. Procedimiento de Desinfeccion de Productos Alimenticios (Frutas,

Verduras, Bolsas de Leche, Huevos)

Para desinfectar los productos alimenticios, frutas y verduras, bolsas de leche,

huevos debemos tener en cuenta:

1. Asegurarse que el alimento se encuentre limpio, segun el respectivo

procedimiento de limpieza.

Sumergir las frutas, verduras, bolsas de leche, huevos en el desinfectante.

3. Dejar aplicada la solucion desinfectante durante el tiempo recomendado.

4. Retirar los productos de la solucién desinfectante y dejar escurrir.

3.4.

3.5.

RECOMENDACIONES GENERALES

Desarmar todos aquellos equipos (licuadora, gavetas de nevera, etc.) que
lo permitan, para una Optima limpieza y desinfeccion. Dichas piezas o
partes del equipo no deben colocarse directamente sobre el piso, sino
sobre mesas o estantes limpios.

Todos los productos detergentes y desinfectantes deberan estar
debidamente rotulados y ubicados en un punto que no representen riesgo

de contaminacion o seguridad.

LAVADO DE IMPLEMENTOS DE ASEO

Para el lavado de los implementos de aseo la unidad de servicio posee:

Balde o Caneca independiente [ |

Poceta [ |

Otro [ ]cual:




PLAN DE SANEAMIENTO BASICO version 1

ALIMENTOS Y BEBIDAS pag. 19 de 57

3.6 Protocolo de lavado de manos:
Las instalaciones cuentan con el Procedimiento Operativo Estandarizado para el

Lavado de Manos.

Propésito

Disminuir las enfermedades transmitidas por alimentos debidas a manos

contaminadas.

Recomendaciones

1. Pegar instructivos de lavado de manos en la cocina, areas de preparacion de
alimento y los bafos.

2. Usar el lavamanos donde aplique designado exclusivamente para su funcién.

3. Mantenga los sitios de lavado de manos accesibles a todas las manipuladoras

en todo momento.

Lavado de Manos:

Es necesario realizar las siguientes recomendaciones para el adecuado lavado de

manos:

e Antes de empezar a trabajar.

e Durante la preparacion de los alimentos.

e Cuando se mueva de un area de preparacion de alimentos a otra.
e Antes de colocarse o cambiarse los guantes.

e Después de ir al bafio.

e Luego de sacudirse, toser o usar un pafiuelo o servilleta.

e Luego de tocarse el cabello, la cara o el cuerpo.

e Luego de fumar, comer, beber o mascar chiclets o tabaco.
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e Luego de manipular carnes, pollo o pescado crudo.
e Luego de las actividades de limpieza.
e Luego de tocar platos, equipo o utensilios sucios.

e Luego de manejar basura.

e Luego de que las manos se hayan ensuciado por cualquier otra razén o factor

contaminante.

Cada vez que se necesite.

Procedimiento apropiado de lavado de manos

e Enjuague las manos con suficiente agua.

e Use abundante jabon desinfectante.

e Frote por lo menos durante 30 segundos, asegurandose que aplique jabon

hasta la mufieca y el antebrazo, las ufias y manos.

e Enjuague muy bien, por lo menos 30 segundos, ya que eso es lo que se

necesita para enjuagar el jabon por completo.

e Seque sus manos con una toalla desechable limpia.

4. MANEJO DE PRODUCTOS PARA LA LIMPIEZA Y DESINFECCION

4.1. DETERGENTES
(Agregar hoja de seguridad)
4.2. DESINFECTANTES
(Agregar hoja de seguridad)
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5. GUIA DE ACCIONES PREVENTIVAS, CORRECTIVAS Y PLAN DE
CONTINGENCIA

GUIA DE ACCIONES PREVENTIVAS, CORRECTIVAS Y PLAN DE
CONTINGENCIA

. . Accion Plan de
Accion Preventiva . : .
Correctiva contingencia
. Capacitacion
Modificacion de inmediata en el manejo,
imi ' - Solicitar
productos  quimicos concentraciones, Solicitar apoyo
: . |tiempos, cantidades, |* Reforzar | al proveedor para
para implementacion ' A o i
medidas, dilucion vy |capacitaciones |el manejo integral
primeros auxilios del del quimico.

producto quimico que
se vaya a implementar

+ Sensibilizaciéon en la
importancia de registrar
las actividades |+ Refuerzo en
» Capacitacion en el |capacitacion
diligenciamiento de los
formatos

Diligenciamiento del
registro de limpieza y
desinfeccion

Faltante de Verificar que los

productos relacionados |° Hacer
productos de _
e en la orden de|reposicion de|- Efectuar
limpieza y
. . despacho correspondan |los faltantes al | compra local
desinfeccion en el .
a las cantidades | punto
punto
entregadas

6. INSUMOS E IMPLEMENTOS DE ASEO
(Agrega lista de insumos con las que cuente las cocinas)
ANEXOS:
Ficha Técnica / Hoja de Seguridad del Detergente
Ficha Técnica/ Hoja de Seguridad del Desinfectante
Ficha técnica del jabon en barra

Ficha técnica del jabon para manos antibacterial
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ANEXO N°1. TABLA DE DOSIFICACIONES
SOLUCION DETERGENTE
Preparaci6 | dimient PERIODICI | RESPO
rocedaimien
PRODUCTO n dela DAD NSABL | ELEMEN
0z (o] TOS A
solucion UTILIZAR
DETERGENTE _ _ Cada vez Administ | Detergent
EN POLVO 1 litro Aplicar y fregar que aplique radora e
(Tenax, Dersa, agua/50 gr | sobre todas las
Gold) superficies
SOLUCION DESINFECTANTE
HIPOCLORITO DE SODIO 5.25 %
Preparacion
solucidn hP:
(Cantidad PERIODIC | RESPONS | ELEMENTOS A
USOS hP/Tiempo PROCEDIMIENTOS Y IDAD ABLE UTILIZAR
de APLICACION
exposicion)
en 10 litros
de agua
0.4ml/30 Adicionar el hipoclorito . Administr | Desinfectante
Agua Segura . . Diario
minutos directamente al agua adora
Superficies
Aplicar la solucién en un . Solupién
. 80 ml/15 . . Manipula | Desinfectante,
Pisos : trapero inmerso en un Diario
minutos . dora escoba y
balde y fregar el piso
trapero
Mesas, Sillas, Aplicar la solucién en un Manipula Solucién
80 ml/15 ~ . .
Mesones, . pafio y fregar las Diario dora Desinfectante,
minutos e ;
Lavaplatos, superficies esponja
Paredes, Aplicar la solucién en un Manipula Solucién
40 ml/15 ~ .
Puertas, . pafio y fregar las Semanal dora Desinfectante,
minutos e ;
Ventanas superficies esponja
Solucién
Lavamanos . ~ Administr | Desinfectante,
: 80 ml/15 Aplicar con un pafio . :
(Donde aplique . o Diario adora esponja
minutos sobre las superficies )
s) Manipula
dora
Equipos, Menaje y Utensilios de cocina
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Adicionar la solucién en Solucién
Utensilios, 40 ml/s un recipiente de tal Cada vez | Manipula | Desinfectante,
platos, vasos, minutos forma que los utensilios que se dora esponja
etc. , platos y vasos queden | requiera
inmersos
Solucién
Aplicar la solucion - Desmfectgnte,
Tanques 40 ml/30 directamente a las Cuando | Administr esponja
de agua minutos tanaues aplique adora
q Manipula
dora
. L Solucién
80 ml/15 A_pllcar la solucion o Desinfectante,
Canecas . directamente a las Diario . .
minutos canecas Manipula esponja
dora
Solucién
Dos Desinfectante,
Refrigerador / 40 ml/5 Aplicar con un pafio veces por Administr esponja
Congelador minutos sobre las superficies P adora
semana )
Manipula
dora
. ~ Solucién
Estufa r%w?nTtlclnls Q)pb“r%aliagosnuugrﬁiir:ez Diario Manipula | Desinfectante,
P dora esponja
Vaso 40 ml/5 Aplicar con un pafio CaS: ;’sz Manipula gglsuiﬁlfzgtante
Licuadora minutos sobre las superficies que P : '
utilice dora esponja
Estructura 10 ml/1 Aplicar con un pafio CaS: ;’sz Manipula gglsuiﬁlfzgtante
Motor minuto sobre las superficies que P : '
utilice dora esponja
Limpiones, Pafios, Trapos, Traperos
Adicionar la Solucién
solucién en un Desinfectante
Limpiones recipiente de tal | Cadavez | Manipula
1P ' 80 ml/10 minutos forma que los que se dora
Panos, Trapos L .
Limpiones, utilice
Pafios, Trapos
gueden inmersos
80 ml/20 minutos Solucion
Adicionar Cada vez Desinfectante
periodicidad de la
Traperos . - que se
desinfeccion de -
utilice

traperos.

Productos Alimenticios
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15 ml/5 Adicionar la solucién Solucién
X L Durante .
minutos en un recipiente de Desinfectante
Frutas y . el pre .
Enjuagar con tal forma que los ; . Manipula
verduras alistamie
agua potable o productos queden nto dora
segura inmersos
10 ml/5 Adicionar la solucién Solucién
- L Durante :
Bolsas de minutos en un recipiente de el pre _ Desinfectante
Enjuagar con tal forma que los ; . Manipula
leche y huevos alistamie
agua potable o productos queden nto dora
segura inmersos

PROGRAMA DE MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS

El programa de manejo de Residuos Sdlidos de Banquetes Adriana en el area de
restaurantes busca educar a los/las manipuladores(as) de alimentos en conceptos
basicos para un adecuado manejo de residuos sélidos de una manera practica,
dando a conocer aspectos como la reduccion, la separacion, la clasificacion, el
aprovechamiento y la disposicién final de los residuos que se generan en la
prestacion del servicio de tipo organico e inorganico. Este programa constituye un
aporte a la mejora de la calidad del ambiente, debido que un adecuado uso y
disposicion de residuos generados durante la fabricacién de alimentos genera un
ambiente libre de contaminantes y contribuye a tener espacios libres de basuras,

todo esto dentro del marco legal de la Ley 09 de 1979 y la resolucién 754 de 2014.

1. OBJETIVO

Implementar el Programa de Manejo y Disposicion de los Residuos Sdélidos en los
restaurantes de Banquetes Adriana del Sur del departamento del Huila, a través de la
recoleccion, clasificacion y disposicion de los residuos generados durante el
proceso de elaboracién de los alimentos, con el objeto de reducir el impacto
ambiental causado por la generaciéon de desechos en la prestacién del servicio en

las instalaciones de la Empresa.
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2. ALCANCE
El programa de manejo de residuos sélidos aplica para el restaurante de Banquetes
Adriana del Departamento de Huila y a todo el personal involucrado en el

proceso.

3. DEFINICIONES
* BASURA: Todo residuo sélido o semisolido, putrescible o no putrescible, con
excepcion de excretas de origen humano o animal. Se comprende en la misma
definicion los desperdicios, desechos, cenizas, elementos del barrido de calles,
residuos industriales, de establecimientos hospitalarios y de plazas de
mercado, entre otros.
+ DESECHO: Cualquier producto deficiente, inservible o inutilizado que su
poseedor destina al abandono o del cual quiere desprenderse.
« DESPERDICIO: Residuo de origen animal o vegetal procedente de la
preparacion de alimentos y que por su naturaleza y composicion esta sujeto en
un corto tiempo a una rapida descomposicién, proceso que genera malos
olores y favorece la proliferacion microbiana y de fauna nociva.
+ DISPOSICION FINAL: Es el emplazamiento final o definitivo de todo tipo de
residuos, previamente sometidos a sistemas de tratamientos que eliminan sus
fracciones peligrosas, para que no representen riesgo en la salud de las
personas o deterioro del medio ambiente.
+ DISPOSICION SANITARIA DE BASURAS: Proceso mediante el cual las
basuras son colocadas en forma definitiva.
* PROGRAMA: Conjunto de actividades que incluye objetivos, metodologias y
procedimientos, resultados, evaluacion y conclusiones
« RESIDUO SOLIDO: Es la tltima fase del ciclo de vida del bien o producto
gue por sus caracteristicas fisicas o su acondicionamiento debe manejarse

independiente de los residuos liquidos y de los liberados a la atmdsfera.
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e AMBIENTE: Cualquier area interna o externa delimitada fisicamente que
forma parte del establecimiento destinado a la fabricacion, al procesamiento, a
la preparacion, al envase, almacenamiento y expendio de alimentos.

e LIMPIEZA: Es el proceso o la operacion de eliminacion de residuos de
alimentos u otras materias extrafias o indeseables.

¢ MICROORGANISMO: Organismo que solo puede verse bajo el
microscopio; incluyendo bacterias, algas, protozoos y hongos.

e DESECHOS SOLIDOS (Residuo sélido): conjunto de materiales sélidos de
origen organico e inorganico (putrescible o no) que no tienen utilidad practica
para la actividad que lo produce, siendo procedente de las actividades
domésticas, comerciales, industriales y de todo tipo que se produzcan en una
comunidad, con la sola excepcién de las excretas humanas.

e GESTION DE LOS DESECHOS SOLIDOS: Toda actividad técnica
administrativa de planificacion, coordinacion, concertacion, disefio, aplicacion
y evaluacién de politicas, estrategias, planes y programas de accion de
manejo apropiado de los residuos sdélidos de d&mbito nacional, regional, local y
empresarial.

e GENERADOR DE DESECHOS SOLIDOS: Toda persona, natural o juridica,
publica o privada, que como resultado de sus actividades, pueda crear o
generar desechos solidos.

¢ MANEJO: almacenamiento, recoleccion, transferencia, transporte,
tratamiento o procesamiento, Reciclaje, reutilizacion y aprovechamiento,
disposicion final.

e RECOLECCION Y TRANSPORTACION: traslado de los desechos sdlidos
en vehiculos destinados a este fin, desde los lugares de almacenamiento

hasta el sitio donde seran dispuestos, con o sin tratamiento.
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4.

e CONTENEDOR: Recipiente en el que se depositan los desechos sélidos
para su almacenamiento temporal o para su transporte.

e DISPOSICION FINAL: accién de ubicacion final de los desechos solidos.
Proceso final de la manipulacién y de la eliminacién de los desechos sélidos.

e MINIMIZACION: Accion de reducir al minimo posible el volumen y
peligrosidad de los residuos sélidos, a través de cualquier estrategia
preventiva, procedimiento, método o técnica utilizada en la actividad
generadora.

e RECICLAJE: Toda actividad que permite reaprovechar un residuo solido

mediante un proceso de transformacién para cumplir su fin inicial u otros fines.

CONTENIDO

4.1. CLASIFICACION DE LOS DESECHOS SOLIDOS:

En los restaurantes donde se almacenan y distribuyen los alimentos generalmente

se generan residuos de tipo inorganico y orgéanico, los cuales se describen a

continuacion:

e Desechos inorganicos: son aquellos desechos provenientes de materiales
incapaces de descomponerse o que tardan mucho tiempo en hacerlo. Los
generados con mayor frecuencia son: desechos plasticos, cartdén, bolsas,
papel y/o en las labores administrativas.

e Desechos organicos: Son aquellos que tienen la caracteristica de poder
desintegrarse o degradarse rapidamente, transformandose en otro tipo de
materia organica. Ejemplo: Los restos de comida, de fruta, cascaras,

carnes, huevos.
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4.2 CARACTERIZACION DE LOS RESIDUOS GENERADOS EN EL PROCESO
DE ELABORACION Y DISTRIBUCION DE ALIMENTOS

4.2.1 Caracterizacién de residuos por secciones
Seccion de recibo:

e Genera elementos inorganicos/no biodegradables como las envolturas de
los productos empacados

e Reciclables: latas, cartones

Seccion pre alistamiento:

e Genera elementos inorganicos/no biodegradables como las envolturas de
los productos empacados, latas, cartones (algunos son reciclables), bolsas
de plastico.

¢ Reciclables: latas, cartones, envases plasticos y panales de huevo

e Residuos organicos: restos de comida, cascaras (frutas, verduras, huevos),
restos de carnes, semillas y hojas.

Seccion de coccion:

e En menor proporcidbn genera elementos inorganicos/no biodegradables
como las envolturas de los productos empacados, latas, cartones, bolsas
de plastico.

e En menor proporcion genera residuos organicos: cascaras, semillas, hojas.

Comedor y lavado de menaje:

e Genera residuos organicos tales como restos de alimentos no consumidos.
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4.3. SISTEMAS DE RECOLECCION Y DISPOSICION — FRECUENCIA

Para la implementacion y puesta en marcha del programa de residuos sélidos en
el &rea de restaurantes del establecimiento, es importante precisar el sistema de
recoleccion de tal forma que eviten al maximo las posibles contaminaciones de las

raciones para preparar.

Los residuos producidos son eliminados por el personal manipulador de alimentos
en forma habitual y/o cada vez que se requiera, con el fin de garantizar la

inocuidad de los alimentos.

El proceso de recoleccion, disposicion (tanques de almacenamiento) y reciclaje

(cuando se requiera) se efectuara de acuerdo al siguiente flujograma:

[ RESIDUOS }

[ SEPARACION Y SELECCION ]

[ Residuos Inorganicos ]4— — [ Residuos Orgéanicos

l

[ Reciclaje y reutilizacion * ]

Almacenamiento
L 5 temporal

A

y

[ Disposicién final ]
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El proceso de recoleccion interna de los residuos solidos se hace mediante la
utilizacion de tanques o recipientes plasticos debidamente rotulados de acuerdo al
tipo de residuo (organico e inorganico). Y deben estar identificados en canecas.
Posteriormente, se realiza la recoleccion y disposicion externa por parte de la

empresa INTERASEO con una frecuencia semanal de 3 veces.

4.4 PROCEDIMIENTO PARA DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS

4.4.1 Seccion de recibo

Los residuos generados en la recepcion de alimentos son depositados en
recipientes (verde para organicos y blanco para inorganico), debidamente tapados
qgue incluyen una bolsa. Una vez terminada la recepcion de los alimentos o
llenado el recipiente de residuos se debe cerrar la bolsa adecuadamente, se

traslada y deposita en el lugar donde son recogidos por la empresa encargada.

4.4.2 Seccion preliminar/Seccién de coccién

Los residuos organicos son depositados en la bolsa (verde para organicos)
ubicada en un recipiente tapado e identificado. Una vez terminada la preparacion
preliminar/coccién de alimentos o lleno el recipiente de residuos se cierran las
bolsas adecuadamente, se traslada y deposita en el lugar de donde seran
recolectados por la empresa encargada.

Los residuos inorganicos (bolsas, tapas, envolturas, papeles de insumos
empacados, frascos de vidrio, entre otros) son depositados en la bolsa (blanca
para inorganicos) ubicada en el recipiente tapado e identificado, que
posteriormente es sellada y trasladada al punto de recoleccion por parte de la
empresa encargada.
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4.5. DISPOSICION FINAL DE LOS RESIDUOS:

La Empresa de servicio INTERASEO es la encargada de realizar los procesos
de recoleccion de los residuos generados en la ciudad de Garzén de acuerdo
a las normas ambientales establecidas.

4.6. SENALIZACION:
Los recipientes donde se depositan los residuos generados en la prestacion de

servicio se rotularan de la siguiente manera:

RESIDUOS ORGANICOS RESIDUOS RESIDUOS NO
APROVECHABLES APROVECHABLES APROVECHABLES

4.6.1 Clasificaciéon de colores

Los residuos generados en la empresa BANQUETES ADRIANA se deben colocar en
canecas rotuladas, las cuales deben ser de color verde para residuos organicos
aprovechables, blanco para residuos aprovechables y negro para residuos no
aprovechables, al igual que las bolsas que contenga cada caneca, como se

muestra en la siguiente imagen.

s O

RESIDUOS RESIDUOS RESIDUOS NO
APROVECHABLES ORGANICOS APROVECHABLES
Plistico APROVECHABLES Papel higiénico
Carton Restos de comida NEIEES
Vidrio Desechos Papeles y cartones
Papel agricolas contaminados con
Metales comida

Papeles

l. é" .l I l;"’ [ | metalizados |
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4.7SALIDA DE RESIDUOQOS:

En cada uno de las areas de restaurantes se disefiard el mapa de
almacenamiento y ruta de salida de los residuos generados en el proceso de
elaboracion y entrega alimentos.

5. IDENTIFICACION Y VALORACION DE LOS IMPACTOS AMBIENTALES
GENERADOS POR LOS RESIDUQOS SOLIDOS.

Las operantes de la empresa BANQUETES ADRIANA DEL SUR, debemos

prevenir, mitigar, controlar y corregir, impactos ambientales negativos que puedan

generarse durante la implementacion y operacion del servicio en cada una de las

instalaciones de la empresa, cualquier accion quedara consignada en el

formato control de residuos sélidos.

Para identificar y valorar los impactos ambientales generados, debemos realizar
un analisis completo de la operacién, desde la bodega principal de abastecimiento
de los alimentos, hasta cada uno de los puntos de preparacién que hay en cada
instalacion de la empresa. A su vez, en cada uno de estos sitios se desarrollan

procesos asociados a sus actividades particulares.

BODEGA PRINCIPAL | TRANSPORTE PUNTOS DE
ATENCION
: \/
ADMINISTRACION ALISTAMIENTO 2
PREALISTAMIENTO ADMINISTRACION
DESPACHO PREPARACION

SERVICIO
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5.1 VALORACION DE LOS IMPACTOS AMBIENTALES
Para ello, se ha desarrollado un analisis de los impactos que por efectos de la
operacion tengan influencia sobre los componentes del medio ambiente como son

los Recursos: Suelo, Aire, Hidrico, Energia y Social.

5.2 BODEGA PRINCIPAL

Dentro del andlisis realizado se puede concluir que los impactos que tienen mayor
significancia dentro de la operacion del programa en la bodega principal son:

» Generacion de residuos sélidos provenientes de actividades administrativas,
representados en su gran mayoria por papeleria.

* Generacion de residuos solidos organicos derivados de la deteccion de
productos No Conformes generados por efectos de la operacién.

* Generacion de residuos inorganicos resultantes de las actividades de
alistamiento.

» Generacién de aguas residuales derivadas de procesos de lavado de la bodega,

canastillas, cavas, etc.

GENERACION DE RESIDUOS SEGUN LA ETAPA DEL PROCESO

ETAPA DEL DESCRIPCION DE LA ETAPA PROCESO SALIDA
PROCESO

Operacién mediante la cual llega la

materia prima a la bodega, previo a su

descargue la misma es inspeccionada Residuos Organicos
Recepcion bajo parametros de cantidad y calidad. Céscaras, hojas,
Durante este proceso puede resultar tallos, raices, etc.

como residuo alguna cantidad de

materia prima No Conforme, que por
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efectos del transporte y/o descargue
se han visto afectadas y se retiran del

material que efectivamente se recibe.

Alistamiento

Operacién mediante la cual se pesa,
separa y distribuyen las cantidades de
materia prima correspondientes a las
coberturas definidas.

Durante este proceso puede resultar
como residuo alguna cantidad de
materia prima No Conforme, que
durante el proceso de recepcion pudo
no haber sido detectada. De igual
forma, resulta como residuo material
de embalaje en el cual llegan las

materias primas a la bodega.

Residuos:

» Organicos
Cascaras, hojas, tallos,
Raices, etc.

* Inorganicos

Empaques secundarios

Despacho

Operacién mediante la cual la materia
prima es llevada a cada uno de los
comensales. En esta etapa del

proceso no se generan residuos.

No hay

generacion

Lavado de
canastillas, Cavas,

cuarto frio, bodega

Operacién mediante la cual se lava y
desinfecta las canastillas, cavas de

icopor y las superficies de la bodega.

Vertimiento Liquido

5.3 PUNTOS DE PREPARACION DE ALIMENTOS

Dentro del andlisis realizado se puede concluir que los impactos que tienen mayor

significancia dentro de la operacion en los puntos de preparacion son:

» Generacion de aguas residuales durante los procesos de lavado.

» Generacion de residuos organicos (cascaras, tallos, hojas, semillas, etc.)

» Generacion de residuos inorganicos (envases, plasticos, bolsas)
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ETAPA DEL
PROCESO DESCRIPCION DE LA ETAPA PROCESO SALIDA
Una de las actividades que se
Limpieza y desarrolla en los puntos de

Desinfeccion

Superficies

atencion incluye lo relacionado | Vertimiento Liquido.
con las actividades de limpieza
y desinfeccion, tanto de la
infraestructura como de los
materiales, menaje, equipos,
etc. que se desarrollan

cotidianamente

Pre alistamiento

Materia Prima

Operacién que representa las

actividades que se desarrollan Residuos
una vez llegan las materias Organicos:
primas al punto hasta las Cascaras, hojas,

actividades previas a la| tallos, raices, picado,
preparacion, las cuales etc.

consisten en actividades
asociadas a lavado, pelado,
retiro de cascaras, hojas, tallos, Vertimiento Liquido

raices, picado, etc.

Preparacion

Operaciéon que consiste en la
adicion de ingredientes vy
coccion de los mismos hasta la Residuos Solidos:
obtencion del producto | - Organicos: Cascaras,
terminado listo para ser servido hojas, tallos, raices,

a los titulares de derecho, igual picado, etc.
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que la etapa anterior se
generan residuos organicos
asociados a lavado, pelado,
retiro de cascaras, hojas, tallos,
raices, picado, etc. (separacion
de la parte comestible de la no
comestible) y de igual forma se
generan residuos que
corresponden a envases de los
abarrotes (bolsas, tarros, latas,

cajas, etc.).

- Inorganicos: Bolsas
Plasticas, frasco
plastico, carton.

Vertimiento Liquido

Servido

Operaciébn que consiste en
porcionar los alimentos
preparados y entregarselos al
comensal para su consumo.
Los residuos generados en este
punto son las sobras de

comida.

Residuos de Alimentos

Las Unicas personas responsables del manejo integrado de los residuos sélidos y

liquidos dentro de los restaurantes de la empresa, son el personal manipulador

de cocina; al momento de ubicar estos residuos a disposicion de la empresa

recolectora de la ciudad, esta sera responsable de su ultima disposicion.

6. ACTIVIDADES PARA PREVENIR, MITIGAR Y CORREGIR EL IMPACTO
AMBIENTAL NEGATIVO GENERADO POR RESIDUOS SOLIDOS.
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Las acciones encaminadas a prevenir, mitigar y corregir el impacto ambiental

formado por los residuos generados durante la operacion se enuncian a

continuacion:

GUIA DE ACCIONES PREVENTIVAS , CORRECTIVAS Y PLAN DE
CONTINGENCIA

Deficiencias

Accién Preventiva

Accion
Correctiva

Plan de
contingencia

Solicitar ante el

Deficiencias o
ente territorial la
en la 2
. adecuacion del -
recoleccion 1. Solicitar
1. Asegurar un punto en caso lo o
externa de . reubicacion del punto
: adecuado requiera, para
los residuos .
s almacenamiento de los adecuar en
sélidos )
residuos acceso.
1. Solicitar refuerzo
Deficiencias Aplicacion del de fumigacion a la
en la 1. Refuerzo en|programa de entidad
recoleccion |capacitacion y [desechos sélidos |especializada en el
interna de |[sensibilizacion en |/ Mantener los control de artrépodos
residuos |aplicacién del programa |recipientes y roedores.
sélidos/ |de manejo de desechos |tapados para 2. En caso de

proliferacion
de vectores.

solidos.

evitar el ingreso
de vectores.

agotarse las bolsas
plasticas realizar
compra local
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PROGRAMA CONTROL DE PLAGAS

El Programa de Control de Plagas a implementarse dentro de las areas de los
restaurantes pretende implementar procedimientos que permitan el manejo
integral y eficaz de todas las posibles fuentes de contaminacion o proliferacion de
plagas segun lo establecido segun la resolucion 2674 de 2013 del ministerio de
salud y proteccion social, proporcionando instrucciones para la identificacion de
focos de insalubridad, sugerencias para el manejo de sustancias quimicas y

recomendaciones a tener en cuenta para evitar la proliferacion de las mismas.

1. OBJETIVO
Implementar un programa de control de plagas mediante fumigaciones y controles
internos que permita mantener bajo condiciones minimas la presencia de agentes

contaminantes en la prestacion del servicio que puedan afectar los restaurantes

2. ALCANCE
El programa de control de plagas aplica para la empresa del Municipio de Garzén

y a todo el personal involucrado en el proceso.

3. DEFINICIONES

e Plaga: Se denomina plaga a todo organismo cuya actividad o su sola
presencia afecta en alguna medida a las personas, a sus bienes o0 a sus
propiedades. Esta accion negativa o indeseable para el ser humano puede

producirse de diversas formas.
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v Ocasionando, transmitiendo o propagando enfermedades
(vectores)

Compitiendo por sus alimentos

Dafiando sus propiedades o bienes

Resultando molesta y desagradable por su sola presencia

AR NERN

Resultando peligroso por su comportamiento

Vector: Se denomina vector a todo organismo que actia como mecanismo
trasmisor de un agente patdégeno entre el medio ambiente y el hombre o de

un organismo a otro.

Fumigacién: Procedimiento para controlar o eliminar plagas mediante la

aplicacion de sustancias gaseosas o generadoras de gases.

Insecticidas: Son plaguicidas que controlan y destruyen artrépodos

(insectos) voladores o rastreros.

Rodenticidas: Plaguicidas que eliminan ratas y otros roedores.

Toxicidad: Es la capacidad que posee un elemento quimico o bioldgico
para producir dafio en la salud de los seres vivos. Existe una clasificacion
dada por la Organizacion Mundial de la Salud OMS, segun el grado de

toxicidad de los plaguicidas (Categoria Toxicolégica), asi:

CATEGORIA GRADO DE TOXICIDAD ROTULO

1 Extremadamente toxico ROJO

2 Altamente Toéxico AMARILLO
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Moderadamente Toxico AZUL
4 Ligeramente téxico VERDE

4. CONDICIONES GENERALES

Las plagas son todos aquellos organismos que ocasionan, transmiten y propagan
enfermedades, y que contaminan los alimentos. A continuacion, se muestra
informacion generalizada de las plagas que se pueden encontrar y las

enfermedades que pueden ocasionar:

4.1. Caracterizacion de las plagas
4.1.1 Plagas comunes:
e Voladoras: moscas, mosquitos, murciélagos y aves (principalmente
palomas).

e Rastreras: roedores (ratas y ratones), cucarachas, arafias, hormigas.

Las plagas que pueden afectar en mayor proporcion los servicios de alimentacion
son las moscas, palomas, roedores y cucharas, incidiendo en la Transmision de

Enfermedades.

4.1.2. Plagas que se vinculan con la higiene de los alimentos:

e Son aquellas que afectan la Salud Publica y que preocupan por su estrecha
convivencia con el hombre. Especialmente las que estan relacionadas con
los lugares donde se procesan y almacenan alimentos. Ellas son
basicamente: insectos (moscas cucarachas, hormigas, etc.), roedores

(ratas y ratones) y algunas aves (palomas).
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3.1.3. Ejemplos de ETA vinculadas con las plagas

e Las cucarachas son vectores importantes de Salmonella, Proteus, Shigella,
helmintos, virus, hongos y protozoarios.

e Las moscas pueden trasmitir: meningitis, colera, salmonellosis, tifus, lepra,
hepatitis, tripanosomas, etc.

e Los roedores pueden transmitir; salmonellosis, leptospirosis, triquinellosis,
hantavirus, neumonia, etc.

e Las palomas pueden transmitir. salmonellosis, histoplasmosis,

campilobacteriosis, toxoplasmosis, tuberculosis, neumoencefalitis, etc

5. TIPO DE CONTROLES QUE SE UTILIZAN EN EL MANEJO INTEGRADO DE
PLAGAS

5.1 CONTROLES FISICOS

Este tipo de control es indirecto y actla sobre el medio ambiente de las plagas,
convirtiéndolo en un medio hostil o inaccesible. Este control es tan importante
como el directo ya que éste ultimo falla a corto o largo plazo si no se aplica el
indirecto. Los tipos de controles fisicos que se pueden implementar en los
restaurantes son: angeo o malla anti-insectos en los lugares de ventilacién,
puertas y ventanas con cerramientos de proteccion o tela mosquitero, y con
respecto a las rutinas y procedimientos, lo referente a manejo de residuos,

efluentes, ingreso y egreso de mercaderia, insumos y productos, etc.

Estas medidas pretenden reducir e impedir el acceso y el establecimiento de las
plagas en las instalaciones. La adopcién de alguna o la combinacion de algunas
de estas recomendaciones disminuiran la probabilidad de presencia de plagas en

el punto y debe ser verificado diariamente, como operadores se gestionara con
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la Empresa la implementacion de estas barreras fisicas (angeos) en cada

restaurante.

5.2. CONTROLES QUIMICOS

Este tipo de control es directo y actia sobre las plagas en cualquier estado de
desarrollo, provocandole la muerte u otro tipo de alteraciones o dafios
irreversibles. Los mas usados son los plaguicidas, insecticidas, pesticidas y cebos.
El tratamiento con productos quimicos (cebos, insecticidas) debe realizarse de
manera que no presente una amenaza para la inocuidad del alimento y su

aplicacion debe ser ejecutada por personal idéneo y capacitado para tal fin.

Es una medida complementaria dentro del programa de control de plagas y es la
forma mas usual y eficaz de controlar las plagas. Este control debe ser ejecutado
por empresas o0 personas debidamente calificadas y certificadas por las

autoridades de salud y se aplicara de acuerdo al siguiente cronograma.

CRONOGRAMA DE FUMIGACION

NOMBRE DE LA EMPRESA: Operadores Banquetes Adriana del Sur

DEPARTAMENTO: Huila

EMPRESA ENCARGADA DE LA FUMIGACION:

ANO 2023

MESES
FUMIGACION Jul |Agos| Sep. [ Oct |[Nov | Ene | Feb |Mar | Abr | May

Nota: Los meses sefalados son los que se establecen para la realizacion de la
fumigacion por parte de la empresa contratada, en caso de no ser asi debera

informarse al supervisor.



PLAN DE SANEAMIENTO BASICO version 1

ALIMENTOS Y BEBIDAS pég. 43 de 57

6. PROCEDIMIENTOS

6.1. CONTROLES GENERALES

1.
2.
3.

8.
9.

Cultural (saneamiento ambiental), fisico, biolégico, quimico.

Suspension de fuentes de agua.

Secar bien las superficies de trabajo, no deja charcos o0 empozamientos en
el piso.

Tapar bien los tanques o reservorios de agua.

Evitar la condensacion de agua en bodegas y salas de proceso.

Eliminar completamente todos los residuos que hayan podido quedar del
proceso.

Tapar bien las basuras y colocarlas en un lugar exclusivo y debidamente
protegido (recipientes con tapas).

Mantener bien empacadas las materias primas y los productos terminados.

Eliminar las grietas o resquicios donde puedan esconderse las plagas.

10.Colocar angeo en ventanas y ductos de ventilacion.

11.Colocar rejillas anti plagas en desagues y sifones.

12.Colocar laminas anti ratas.

13. Mantener limpios y libres de materiales en desuso las unidades de servicio.

6.2 CONTROLES FISICOS

1.

2.

Mantener el entorno de las edificaciones limpio y libre de acumulacién de
desechos, malezas, charcos, depdésitos de basuras y cualquier otra cosa
gue las atraiga, esto es simplemente crear un espacio libre llamado barrera
sanitaria que separa suficientemente la planta de las fuentes de infestacion.
Asegurar que los sifones y desagles cuentan con su respectiva rejilla en

buen estado.
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3. Adecuar barreras fisicas tales como mallas en las ventanas, bandas de
caucho en las puertas, proteccion a bombillos, taponamiento de orificios y
grietas, las recomendaciones dadas por la entidad prestadora de servicio
de control integrado de plagas y las establecidas.

4. Asegurese que las areas circundantes se encuentren en buen estado y
sean aseadas regularmente.

5. Senfalizar la ubicacion de las trampas y cebos para el control de vectores.

6.3. CONTROLES QUIMICOS

Las medidas de control que comprendan el tratamiento con agentes quimicos,
fisicos o bioldgicos solo se deben aplicar bajo la supervision directa del profesional
responsable y autorizado. Se deben mantener registros apropiados de la
utilizacion de plaguicidas.

6.4. IDENTIFICACION DE PLAGAS Y SU CONTROL

4.4.1Cucarachas Su ambiente ideal es en lugares sucios, oscuros, humedos y
calientes, pueden encontrarse en alimentos o bolsas mal almacenadas, los
cuales quedan contaminados por los desechos de esta plaga.
CONTROLES PREVENTIVOS: Los controles preventivos buscan mitigar la
aparicion de plagas y roedores, por ello se hace necesario realizar continuamente
las operaciones de monitoreo y vigilancia de areas tales como cocina, comedor y
bodega. Pare ello se requiere:
1. Mantener una adecuada cultura orientada a las Buenas Préacticas de
Manufactura.
2. Revisar los rincones y puntos oscuros. Determinar los sitios en los cuales
existen nidos, donde pueden esconderse y en donde pueden encontrar

aguay comida.
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3. Mantener los productos alimenticios en envases sellados

4. Lavar y desinfectar equipos y utensilios inmediatamente después del uso.

5. Mantener toda la basura en recipientes cerrados y tapados.

6. Recoger inmediatamente todos los derrames y regueros.

7. Limpiar las &reas debajo de gabinetes, muebles, equipos, fregaderos,
estufas, cajones, etc. donde se puedan acumular restos de comida.

8. Evitar las acumulaciones de papel, cartdon, madera, chatarra, etc.
4.4.2 Moscas

CONTROLES PREVENTIVOS: Los controles preventivos buscan mitigar la
aparicion de plagas y roedores, por ello se hace necesario realizar continuamente
las operaciones de monitoreo y vigilancia de areas tales como cocina, comedor y

bodega. Pare ello se requiere

1. Mantener una adecuada cultura orientada a las Buenas Préacticas de
Manufactura.

Mantener los productos alimenticios en envases sellados.

Lavar y desinfectar equipos y utensilios inmediatamente después del uso.

Mantener toda la basura en recipientes cerrados y tapados.

ok~ 0N

Recoger inmediatamente todos los derrames y alimentos que pudieran
estar esparcidos en las diferentes areas.
6. Eliminar cualquier foco de contaminacién generado por excretas humanas o

animales.

6.4.3. Roedores: Son animales que habitan lugares sucios, oscuros,
desordenados y donde se encuentre alimento cercano. Tienen poco desarrollado

el sentido de la vista, detectan formas y movimientos, pero no colores. Son de
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hébitos nocturnos. Estan adaptados para andar, correr, trepar, excavar o nadar.

Sus bigotes son los 6rganos del tacto, que usan habitualmente para guiarse en los

desplazamientos, pueden memorizar los senderos y moverse en la oscuridad

hasta encontrar sus madrigueras. Contaminan los alimentos y las superficies con

sus excrementos, orina, pelos, gérmenes y patégenos. Destruyen diferentes

materiales de empaque y embalaje.

CONTROLES PREVENTIVOS: Los controles preventivos buscan mitigar la

aparicion de plagas y roedores, por ello se hace necesario realizar continuamente

las operaciones de monitoreo Yy vigilancia de areas tales como cocina, comedor y

bodega. Pare ello se requiere

1. Mantener una adecuada cultura orientada a las Buenas Practicas de

Manufactura.

2. Mantener los productos alimenticios en envases sellados.

Mantener toda la basura en recipientes cerrados y tapados.

4. El control se fundamenta en la prevencion, impidiendo que los roedores

penetren, vivan o proliferen en los puntos de preparacion y servido.

5. Hacer un adecuado control de malezas, eliminacién de basuras y deteccion

y control de madrigueras.

7. MANEJO DE PRODUCTOS

Los productos manejados para el control integrado de vectores y plagas son

manejados por la entidad contratada para tal fin.
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8. GUIA. DE ACCIONES PREVENTIVAS, CORRECTIVAS Y PLAN DE

CONTINGENCIA

GUIA DE ACCIONES PREVENTIVAS , CORRECTIVAS Y PLAN DE CONTINGENCIA

» ) Accion Plan de
Accion Preventiva . ) )
Correctiva contingencia
~ * Identificar posibles
Zonas aledafias al punto con ) N ] .
) ) puntos de ingreso de * Notificar situacion a
alta influencia de plagas )
plagas al punto de la Entidad de Salud
atencion, con vias a Municipal
sellar o eliminarlos.
Asegurar la aplicacion
de BPM
Presencia de plagas de forma |+ Evitar la presencia . ) .
. ] Notificar situacion al
ocasional en el punto (Aun|de alimentos )
» supervisor Zonal
cumpliéndose el Cronograma derramados en el
suelo (en los rincones
y sitios oscuros).
+ Controlar la
acumulacion  de
. Asegurar la | materiales en
aplicacion de BPM |desuso
Presencia de plagas de forma |+ Evitar la presencia |« Identificar y |+ Notificar y solicitar
persistente en el punto (Aun |de alimentos | eliminar ~ nuevos | refuerzo a la Entidad
cumpliéndose el Cronograma) |derramados en el |focos internos | de Salud Municipal
suelo (en los rincones | * Solicitar al
y sitios oscuros). proveedor
refuerzos de

control
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ANEXOS:
1. CERTIFICADO DE FUMIGACION EMITIDO POR EL PROVEEDOR.
2. FICHA TECNICA Y HOJA DE SEGURIDAD DE LOS PLAGUICIDAS
Y RODENTICIDAS.

PROGRAMA DE ABASTECIMIENTO DE AGUA

El Programa de Abastecimiento de agua pretende garantizar que el agua utilizada
en todas las etapas del proceso sea segura e inocua y cumpla con las
caracteristicas organolépticas, fisicas y quimicas establecidas en las normas
legales vigentes Decreto 475 de 1988.

1. OBJETIVO
Establecer y documentar en todos las areas de restaurante de la Empresa el
proceso de abastecimiento de agua, mediante el registro de la fuente de captacion,
tratamientos realizados, capacidad del tanque de almacenamiento, mantenimiento y
limpieza y desinfeccion del mismo, con el proposito de asegurar que el agua utilizada

sea apta para el consumo Yy sin riesgo para la salud humana.

2. ALCANCE:
El programa de abastecimiento de agua potable aplica para el restaurante del
la empresa Banquetes Adriana del Sur ubicado en el Municipio de Garzon

el personal involucrado en el proceso.
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3. DEFINICIONES

Agua Potable: Es aquella que, por reunir los requisitos organolépticos,
fisicos, quimicos y microbiolégicos, puede ser consumida por la poblacion

humana sin producir efectos adversos a su salud.

Agua Segura: Es aquella que sin cumplir algunas de las normas de

potabilidad definidas, puede ser consumida sin riesgo para la salud humana.

Buenas Practicas de Manufactura (BPM): Son los principios basicos y
practicas generales de higiene en la manipulacién, preparacion, envasado,
almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos para el consumo
humano, para garantizar su fabricacibn en condiciones sanitarias

adecuadas.

Contaminacion del agua: Es la alteracibn de sus caracteristicas
organolépticas, fisicas, quimicas y microbiologicas, como resultado de las
actividades humanas o procesos naturales, que producen o pueden producir

rechazo, enfermedad o muerte del consumidor.

Inocuidad: Se refiere a la garantia que los alimentos no causaran dafio al
consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo al uso que estan

destinados.
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4. CARACTERIZACION DE LAS CONDICIONES DEL AGUA
El agua a utilizar en los procesos de elaboracion de alimentos en los restaurantes
es de calidad potable y cumplirhd con las normas vigentes establecidas por la

reglamentacion correspondiente del ministerio de salud.

4.1. ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD DEL AGUA USADA EN EL PUNTO
El Abastecimiento del agua se realiza a través del acueducto municipal. En el caso
gue la unidad de servicio no cuente con el suministro de agua potable, se efectuara

el siguiente procedimiento al agua adquirida:

Muestra:
v/ Tomar una muestra de agua en un recipiente de vidrio limpio y transparente.
v" Deje reposar por 5 minutos y observar que no presenten soélidos en el fondo
del recipiente.
v’ Verificar que el agua no tenga olores ni sabores extrafios. En caso que alguna
caracteristica no sea aceptable se debe informar y tomar las acciones

pertinentes.

Cantidad a utilizar:
v' Evaluar la cantidad de agua que se requiere para el desarrollo de las
actividades y alistarla en un recipiente limpio y previamente desinfectado.
v Dejar reposar el agua a tratar con el fin que los posibles sélidos presentes se
acumulen en el fondo del recipiente.
v Tratar el agua a través de alguna o ambas metodologias que se presentan a
continuacion:
a) Procedimiento de hervido: Poner el agua a tratar al fuego hasta que

hierva por espacio de 5 minutos.
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b) Procedimiento de desinfeccion con hipoclorito de sodio (5,25%):
Adicionar la cantidad especificada de Hipoclorito de Sodio (5,25%) (ver
Anexo N° 1 del Programa de Limpieza y desinfeccion), mezclar con un
utensilio limpio y previamente desinfectado y dejar reposar por espacio
de 30 minutos. Una simple prueba de olor y sabor permitira determinar
la presencia (que sea apenas perceptible) de Hipoclorito de Sodio
(5,25%) en el agua tratada.

v Una vez terminados los procedimientos proteger el agua tratada para evitar

su contaminacién y consumirla en el menor tiempo posible.

5. PROCEDIMIENTOS

5.1. DESCRIPCION DEL MECANISMO PARA EL SUMINISTRO DE AGUA AL
PUNTO DE PREPARACION

El agua utilizada en las actividades del restaurante proviene de un acueducto y su
suministro es constante.

5.2. DESCRIPCION DEL SISTEMA DE ALMACENAMIENTO DE AGUA EN EL
PUNTO DE PREPARACION

El almacenamiento del agua suministrada al punto se hace a través de Recipientes
fijos como albercas, taques etc.

Nota: segun la reglamentacion el agua puede almacenarse en recipientes limpios

y desinfectados protegidos para evitar la contaminacion.

5.3. VERIFICACION DE LAS INSTALACIONES HIDRAULICAS

1. Verificar que todas las areas tengan flujo de agua (lavaplatos, lavamanos,

bateria sanitaria, etc.) y cuenten con grifo o llave.



/ ')mffr"/ils :,/;/f‘w’-

PLAN DE SANEAMIENTO BASICO version 1

ALIMENTOS Y BEBIDAS pag. 52 de 57

Verificar que los grifos no presentan fugas ni goteo.

Verificar el adecuado funcionamiento de lavaplatos, lavamanos, bateria
sanitaria y demas elementos que hagan parte de la instalacion hidraulica
Verificar la presencia de humedades en paredes, techos o pisos del punto de

atencion.

5.4. PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE SISTEMAS DE
ALMACENAMIENTO DE AGUA

1.
2.
3.

Desocupar toda el agua que contenga el sistema.

Retirar posibles residuos grandes y sedimentos.

Preparar la solucion detergente que se va a utilizar (ver Anexo N1 programa
de Limpieza y desinfeccion). No se debe aplicar el detergente directamente
sin haber realizado previamente la solucion.

Restregar todas las superficies internas hasta haber eliminado toda la
suciedad.

Dejar la solucion de detergente aplicada por un tiempo minimo de 3 minutos
para dejar que el detergente actue.

Enjuagar con suficiente agua asegurandose que todo el detergente se elimine

y desocupar el agua que se acumula de este proceso de enjuague.

. Preparar solucion desinfectante (ver Anexo N°1 programa de Limpieza y

desinfeccion).
Aplicar la solucién desinfectante en todas las superficies internas durante el

tiempo recomendado.

. Enjuagar cuidadosamente el tanque y la tapa con agua segura a presion y

desocupar el agua que se acumula de este proceso de enjuague.
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6. MANEJO DE PRODUCTOS

Nombre comercial

HIPOCLORITO DE SODIO (Limpido, Clorox, Blancox,

Patoijito, etc.

Tipo de Producto

Desinfectante

Propiedades Fisicas

Color: Amarillo claro

Estado: Liquido

Propiedades

Quimicas

Hipoclorito de Sodio mayor al 5,25 %

Uso

Como Desinfectante y Germicida
Desodorizacién

Desinfeccion de pisos, paredes inodoros
Desinfeccion en fabricas de alimentos

Desinfeccion de frutas y vegetales

Condiciones de

Almacenamiento

Mantener el recipiente cerrado y en un lugar seco,
ventilado y preferiblemente frio

Almacenar en un lugar libre de humedad y calor para que
el producto mantenga sus propiedades

Mantener a una temperatura entre 15°C y 25°C

Proteger de la luz

Almacenar en recipientes de material no corrosivo

No almacenar cerca de acidos

Almacenar lejos de material combustible

Primeros Auxilios

Se debe evitar el contacto directo del producto con la

piel, ojos e inhalacion de vapores
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7. CRONOGRAMA LIMPIEZA Y DESINFECCION DE RECIPIENTES Y
TANQUE DE ALMACENAMIENTO

RECIPIENTE/TANQUE FRECUENCIA RESPONSABLE

Recipientes de 120 Lt Diario Operador

Tanques > 120y < 1000 Lt Dos (2) veces al afio Supervisor seguimiento

Tanques de
almacenamiento desde Dos (2) veces al afio Supervisor seguimiento
1000 Lt

Ao 2022
MAR |ABR [MAY [JUN [JUL [AGOS |SEP |OCT |[NOV

ASPECTO

Recipientes
de 120 Lt

Tanques
>120y

< 1000 Lt
Tanques de
almacenamie
nto desde

1000 Lt
NOTA: En el cronograma anterior se debe registrar el mes en que se realizan las actividades de

X X X X X X X X X

limpieza y desinfeccion para los tanques de almacenamiento de agua >120 y <1000 Lt e

igualmente para los tanques de 1000 Lt en adelante.

El registro de las actividades de Limpieza y desinfeccion de los recipientes de 120
Litros y los recipientes mayores a 120 litros y menores a 1000 litros, se lleva en el

formato de Registro de Limpieza y Desinfeccion.

El Operador se hara cargo de la supervision, gestion y coordinaciéon para
garantizar el cumplimiento de las actividades de limpieza y desinfeccion asumidas
por la empresa, con una frecuencia minima de 2 veces al afio, segun lo estipulado
en el Decreto 1575 de 2007.
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8. PRACTICAS DE AHORRO Y CUIDADO DEL AGUA
Uno de los recursos naturales que mayor preocupacion genera debido a su
preservacion es el agua. Como parte de la estrategia de contribucién para
disminuir el impacto generado por la operacién, e implementara en cada punto de
atencion las siguientes recomendaciones en la practica de ahorro y cuidado del
agua:

1. Gestionar ante, los encargados del departamento de mantenimiento o
directivos los arreglos a las averias de los grifos y cafierias (un grifo que
gotea pierde aproximadamente 30 litros diarios de agua).

2. Cambiar los habitos de consumo; cerrar los grifos mientras se enjabonan
los utensilios que se utilizan durante el proceso.

No dejar correr el agua y utilizarla solo cuando realmente sea necesario.

4. No descongelar alimentos bajo el chorro del agua.

No lavar los platos con el grifo abierto

9. PLAN DE CONTINGENCIA Y EMERGENCIA POR
DESABASTECIMEINTO DE AGUA POTABLE

Los planes de emergencia constituyen una actividad permanente en la operacién
de sistemas de agua potable. Estos sistemas pueden ser vulnerables a diferentes
tipos de circunstancias (desastres, sequias, inundaciones). Este plan se aplica de
acuerdo a la ubicacion de los restaurante.

Este plan constituye un conjunto de informaciones, instrucciones y acciones que
deben llevarse a cabo antes, durante y después de cada emergencia. Este plan
constituird un instrumento efectivo que le permitira al prestador del servicio, estar

preparado para afrontar el desabastecimiento de agua y poder brindar a cada
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unidad las cantidades minimas necesarias para continuar con el normal desarrollo

para el cumplimiento de la entrega de alimentos.

GUIA DE ACCIONES PREVENTIVAS , CORRECTIVAS Y PLAN DE CONTINGENCIA

Accién Preventiva

Accién Correctiva

plan de contingencia

1. Articulacion
municipal para
establecer las fechas

de corte y conexion.
2. Almacenar agua

Posibles previamente y - aplicar 1. Solicitar al gerente
fechas de procedlmlento§ del gestione ante I
suspension de | Programa calidad - del empresa prestadora de
servicio de ?gujéra cuando o servicio, el suministro
acueducto 3.q Efe.ctuar compra de agua a traves de

local carro tanque.

4. Suministro de agua

desde la bodega

principal al  punto,

cuando el caso lo

requiera.

1. Almacenar agua

previamente en los

tanques 0 tarro
El punto |destinado para tal fin, 1. Solicitar a el gerente
presenta aplicar procedimientos la compra local
deficiencias en|segun programa de 2. Solicitar al gerente
el  suministro| calidad del agua gestione ante la
de agua. 2. Aplicar empresa prestadora de

procedimientos segun servicio, el suministro

Programa Calidad del
Agua

de agua a través de
carro tanque.

ANEXQOS. Ficha técnica hipoclorito
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ALREDEDOR Y VIA DE ACCESO

Alrededores y vias de acceso libres- de empozamiento de agua
Ausencia de lotes baldios pasto alto o huecos en los alrededores
Las puertas tienen una luz inferior menor de 1 cm de alta

Los marcos de puertas y ventanas son herméticas

Paredes y techos libres de rotos o respiraderos

EDIFICACION E INSTALACIONES

Escaleras, pasos y otras estructuras elevadas libres de nidos
Paredes interiores lisas libres de ranuras

Facilidad de limpieza y desinfeccion

lluminacion suficiente

Ventilacion adecuada y mantenida en buen estado de limpieza
Desagies con rejillas a prueba de ingreso de roedores
EQUIPOS Y UTENSILIOS
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Ausencia de nidos al interior de la planta o en sus alrededores
Ausencia de excrementos de roedores u otros
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