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PLAN DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO Y CORRECTIVO DE
EQUIPOS

1. MARCO TEORICO

Toda maquinaria o equipo debido a su desgaste normal, ocasionado por el uso continuo, genera
fallas en guardas, sistemas eléctricos, motores, desajustes de rodamientos, falta de lubricacidn, etc.
Estos factores se ahondan por la falta de mantenimiento preventivo; lo que es considerado en la

industria de alimentos como un grave riesgo en seguridad industrial y que ademds puede afectar de
manera significativa, la calidad del producto.

Por esta razén la CORPORACION CONSTRUYAMOS EL FUTURO es consciente de |a necesidad de
proteger al “hombre que trabaja” por considerarlo motor fundamental de los procesos y
cumpliendo con las actividades del Sistema de Aseguramiento de la calidad e Inocuidad ha decidido
desarrollar su proplo manual de mantenimlento preventivo de equipos, con el fin de mejorar y

prevenir las condiciones de riesgo que pueden generar las maquinas, equipos, las instalaciones y
que puedan o no afectar a la persona que trabaja.

1.2 OBJETIVOS

1.2.1 GENERAL

Implantar el mantenimiento en cada uno de los equipos e instalaciones que posee COMEDOR
COMUNITARIO - COCINA POPULAR LAURELES, con el fin de evitar paradas que ocasionen
inconvenientes con la prestacion del servicio.

1.2.2 PARTICULAR

Implementar en COMEDOR COMUNITTARIO- COCINA POPULAR LAURELES, un programa de
mantenimiento con el cual se determinard el momento oportuno en el que se debe realizar las
tareas planificadas, con base a la disponibilidad de materiales y la mano de obra.
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1.2.3 ESPECIFICOS

> Realizar un inventario de los equipos y establecer un sistema de codificacion de estos, ya
que es necesario disponer de un registro completo de los equipos por mantener,

> Elaborar la HOJA DE VIDA de cada uno de los equipos, de sus mecanismos y sistemas
principales y establecer la codificacion general de las piezas de mayor indice de reposicion.

> Disefiar formatos para el manejo de la informacidn técnica, administrativa y costos (orden
de trabajo, seguimiento por equipo) para controlar adecuadamente las labores de
mantenimiento.

> Establecer los procedimientos de mantenimiento preventivo y predictivo para los equipos
de drea y servicios generales.

> Determinar los procedimientos para mantenimiento correctivo no programado a equipos y
servicios generales.

> Establecer los procedimientos para realizar mejoras o reformas de los equipos de drea y
servicios generales

> Establecer los procedimientos para mantenimiento y reformas de instalaciones.

> Controlar la contratacién de mantenimientos externos de equipos e instalaciones.

» Elaborar los procedimientos de seguridad industrial.

1.3 ALCANCE

El presente programa aplica para el mantenimiento preventivo y correctivo en cada uno de los
equipos existentes en el COMEDOR COMUNITARIO- COCINA POPULAR LAURELES, con el fin de
mejorar en forma permanente su efectividad y capacidad en proceso, asi como también contempla
las reformas en instalaciones. Administrar de forma efectiva los recursos con el fin de maximizar la
utilizacién del capital invertido en instalaciones y equipos y minimizar los costos de parada por
dafios y reparaciones y no permitir la no prestacién del servicio. Estipula los diferentes cronogramas,
procedimientos y registros para el desarrollo del mantenimiento en el COMEDOR COMUNITARIO-

COCINA POPULAR LAURELES

1.4 DEFINICIONES

plan de Mantenimiento: Documento que establece las actlvidades, cronogramas, responsables y
recursos asociados que se deben aplicar al mantenimiento de los equipos de produccién y cémputo

de la asociacion.
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Hojas de Vida de los Equipos: Documento con el cual se lleva el registro de las caracteristicas,

marcas, condiciones y servicios de mantenimiento realizados a un determinado equipo. (Hoja de
vida equipos).

Cronograma de Mantenimiento: Documento en donde se establece las fechas en las cuales se realiza
el mantenimiento de los diferentes equipos (cronograma de actividades).

Instalaciones: Todo edificio, o espacio fisico asociado a la elaboracion del producto o a la prestacion
del servicio que, influya en |a calidad.

1.5 GENERALIDADES

1.5.1 CLASES DE MANTENIMIENTO Y SU RELACION

PROCESO PRODUCTIVO

I
EQUIPO

| I
1
MANTENDMIENTO MANTENIMIENTO PREDICTIVO
PREDICTIVO Y PERIODICO

SISTEMA DE
MANTENIMIENTO
f

l

FALLAS CONTROLADAS MANTENTMIENTO C ORR'ECTI\?

Debido a que son controladas se puede [
programar ¢l mantenimiento sin

traumatismos en la produccion DANO DE LAS MAQUINAS

Causado por: daios cronicos,
suposiciones equivocadas, dafos
esporddicos provecando traumatismos
en la produccion
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A
B.
C
D

Mayor requerimiento de personal, porque no hay una planeacién adecuada.
Paros imprevistos que pueden impedir el desarrollo normal de la produccion.

Altos costos por reparacion. (No se analizan suficientemente las alternativas viables).
Crea desconfianza en el desenvolvimiento productivo.

Baja calidad en |os repuestos utilizados en la reparacién.

Inconsistencias en el desarrollo del mantenimiento, manifestandose en una regular
reparacidn.

G. Presidnen el trabajo e incertidumbre general.
H

- Se presentan inconsistencias en los inventarios de repuestos, debido a que no hay control.
Crea dudas en el control de |a seguridad industrial.

T m
- L

1.5.2 MANTENIMIENTO PREVENTIVO

El éxito del programa de mantenimiento preventivo, estiba en el andlisis detallade del programa;

de todas y cada una de las maquinas y en el cumplimiento estricto de las actividades, para cuyo
efecto se debe realizar un excelente control.

En el mantenimiento preventivo se realiza un seguimiento eficiente de todos los elementos de los
equipos, especialmente sobre aquellos puntos susceptibles de dafio, los cuales marcan el inicio de
fallas considerables. Este mantenimiento es flexible, la informacién, se retroalimenta
constantemente de manera que cada programacion se acerque a las necesidades reales y actuales
de nuestra empresa con base en la filosofia del “Menor costo estratégico”.

En cuanto al mantenimiento predictivo es un

paso mas en el mantenimiento preventivo ya que se
reduce la incertidumbre con respecto a la fall

a de los equipos, y/o analizar su origen.

1.5.3 SEGURIDAD INDUSTRIAL

La seguridad industrial comprende el conjunto de técnicas y actividades destinadas a la
identificacion, valoracién y al control de las causas de los accidentes de trabajo.

1.5.3.1 OBJETIVOS

1.5.3.1.1 GENERAL

Eliminar las condiciones peligrosas, asi como mantener un ambiente laboral seguro, mediante el

control de las causas bdsicas que potencialmente pueden causar dafio a la integridad fisica del
trabajador o a los recursos de la empresa.

1.5.3.1.2 ESPECIFICOS

« Identificar, valorary controlar |as causas basicas de accidentes.
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Implementar mecanismos periédicos de monitoreo y control permanente de los factores que
tengan un alto potencial de pérdida para la empresa.

* Relacionar actividades con los otros subprogramas para asegurar |la adecuada proteccion de los
empleados.

* Elaborar procedimientos adecuados de trabajo con criterios de seguridad, calidad y produccion.

1.5.4 RECURSOS HUMANOS

El persenal con el que se cuenta para formar el comité de seguridad industrial es: Coordinador
operativo del COMEDOR - COCINA POPULAR que proporciona la posibilidad de mantener un
seguimiento de todos los procedimientos que se lleven a cabo en el drea de Mantenimiento.

1.6 ESTRATEGIAS

e MANTENIMIENTO PREVENTIVO

Es aquel que se hace a la maquina o los equipo, para evitar que ocurran dafios o desperfectos en
sus partes; a través de un conjunto de operaciones de mantenimiento o verificacidn, de facil
ejecucidn, destinadas a mantener la maquina en funcionamiento seguro y a prevenir posibles
anomalias de funcionamiento.

La falta de mantenimiento preventivo efectivo, se considera como un grave riesgo para la seguridad
del trabajador, la produccidn y la calidad del servicio.

El mantenimiento en si mismo es necesario para subsanar el desgaste natural que por uso y el paso
del tiempo sufren los equipos.

Las acciones de mantenimiento obedecen a un cronograma donde se determinan las fechas y punto
de operacion donde se encuentra el equipo. Dicho cronograma esta sujeto a cambios de acuerdo a
las dreas donde se encuentran nuestras operaciones.

e MANTENIMIENTO CORRECTIVO

El que se aplica a las maquinas o equipos cuando ha sucedido el dafio por uso o fatiga. Naturalmente,
el preventivo es el que se asegura mayor grado de proteccidn al trabajador y a la produccidn.

LA CORPORACION CONSTRUYAMOS EL FUTURO, cuenta con el personal de mantenimiento quien
atiende las diferentes necesidades seglin lo estipulado en el cronograma de mantenimiento, o antes
si asi se requiere.
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1.7 FUNCIONALIDAD

Dentro del presente estudio se analizan los diferentes tipos de métodos a aplicar de acuerdo a los

principales puntos criticos que se presentan en |a operacion del COMEDOR - COCINA POPULAR
LAURELES.

Para proteger el desenvolvimiento efectivo de COMEDOR - COCINA POPULAR vy, ante todo, la
seguridad del personal; E| COMEDOR - COCINA POPULAR LAURELES ha decidido la aplicacién de
este programa de mantenimiento el cual tendri la capacidad de abarcar todos los puntos del
proceso.

Para el desarrollo de este programa de mantenimiento es necesario el conocimiento de los equipos
y sus fallas, crear fichas o cuadros técnicos que nos permitan poseer informacién estadistica de cada
equipo, que nos den argumentos de rentabilidad y confianza.

1.7.1 INVENTARIO

Dentro de la implementacion del programa de mantenimiento preventivo de COMEDOR - COCINA
POPULAR LAURELES, se realizé un Inventario de cada uno de los equipos de produccién que hacen
parte del COMEDOR - COCINA POPULAR, suministrando una codificacidn a cada uno de los equipos
de la siguiente forma:

TABLA 1. INVENTRARIO EQUIPOS COMEDOR COCINA POPULAR LAS FERIAS

MAQUINA O EQUIPO LOCALIZACION CANTIDAD
NEVERA CONGELADOR ALMACENAMIENTO — ZONA FRIA 3
NEVERA REFRIGERACION ALMACENAMIENTO - ZONA FRIA 1
BASCULA ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS 1
ESTANTES ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS 1
ESTUFA INDUSTRIAL CUATRO PUESTOS COCINA 2
LICUADORA CONVENCIONAL COCINA 1
LICUADORA INDUSTRIAL COCINA 1
CAMPANA EXTRACTORA COCINA 1
GRAMERA COCINA 2
MESONES COCINA 5
LAVAPLATOS COCINA 1
MESONES PREALISTAMIENTO 1
LOCKERS VESTIER PERSONAL 1
BASCULA PESA PERSONAS OFICINA 1
TALLIMETRO OFICINA 1
COMPUTADOR OFICINA 3
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1.7.2 CRONOGRAMA

Teniendo en cuenta la utilizacién de los equipos, y el historial de mantenimiento y el inventario se
programa el cronograma de mantenimiento anual que cubra tanto todos los equipos en las
frecuencias requeridas para cada uno de ellos. El coordinador Operativo serd la persona encargada

de realizar seguimiento al mismo.

TABLA 2. CRONOGRAMA MANTENIMIENTO DE EQUIPOS COMEDOR COMUNITARIO COCINA

POPULAR LAURELES
MES

= w
@ = )

EQUIPO sy |Sy|8al8a|Bg|2al8s
o S|l 82| Eg| 2| mZ2|
ARG & | & VRS | st N | IE N
8 |2 g

BALANZA

(VERIFICACION)

BASCULA (VERIFICACION)
GRAMERA
(VERIFICACION)
TERMOMETRO
(VERIFICACION)

ESTUFA A GAS PEQUENA
ESTUFA A GAS GRANDE
OLLAS DE PRESION
CONGELADOR 1
LICUADORA INDUSTRIAL
LICUADORA CASERA

LAVADO DE TANQUES Y
FUMIGACION

COMPUTADOR
IMPRESORA

1.7.3 FORMATOS

1.7.3.1 HOJAS DE VIDA DE LOS EQUIPOS
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Para la elaboracién de Ia hoja de vida de los equipos es necesario tener en cuenta toda informacién
acerca de los cambios y mantenimiento que se han realizado en estos.

La hoja de vida es un formato que se encuentra en la carpeta del equipo, en donde se registra tanto
el mantenimiento preventivo, como el correctivo, las reformas, mejoras, cambios de las piezas
originales por repuestos y se describen los detalles técnicos para que en el futuro las personas

encargadas del mantenimiento encuentren una herramienta que les permita hacer un diagndstico
con mayor seguridad.

1.7.4 ACTIVIDADES A DESARROLLAR EN LA SEGURIDAD INDUSTRIAL

1.7.4.1 DEMARCACION DE AREAS

Realizar una adecuada planificacién y demarcacién de dreas en todas las dreas de empresa
incluyendo puestos de trabajo, dreas de almacenamiento, circulacién, ubicacién de maquinas y
equipos contra incendio; junto con un programa para su mantenimiento.

Dicha demarcacién debera ser respetada y serd responsabilidad directa del coordinador operativo

1.7.4.2 PROGRAMA DE MANTENIMIENTO

Disefiar un programa de verificacion del estado y funcionamiento de los elementos de proteccion e
implementaclén de dicha proteccidn a las labores, operaciones y actividades donde se requiera.

Es necesario adecuar un programa de mantenimiento de maquinaria, equipos y herramientas
manuales principalmente de tipo preventivo a fin de evitar dafios mayores que a su vez puedan
causar riesgos a los trabajadores.

1.7.5 SEGURIDAD INDUSTRIAL

A fin de proteger adecuadamente a los trabajadores, mantener un control sobre los elementos de
proteccién y mejorar su utilizacion, se desarrollardn las siguientes actividades:

% Realizar un estudio de los elementos de proteccidn personal necesarios.

¥ Llevar un registro de los elementos de proteccion entregados al personal.

» Establecer un procedimiento para el suministro de los elementos de proteccion al personal.

3 Establecer un programa de verificacldn periddica del estado y uso de los elementos de proteccién
en poder del personal.

¥» Difundir normas de uso, mantenimiento y limpleza de los elementos de proteccion personal,
segun las recomendaciones del proveedor,
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1.7.6 PROGRAMAS DE INSPECCIONES GENERALES

Para el desarrollo de las diferentes listas de verificacion y programas de seguridad e informes
presentados, se tendré como base dos clases de inspecciones:

» Inspeccion de las dreas de trabajo

» Inspeccidn de las précticas de trabajo.

Las cuales se desarrollardn en las siguientes etapas:
» Inventario

» Determinacién de parametros de control.
» Listas de verificacion

» Determinacidn de la periodicidad.
> Elaboracidn de instructivos.

» Determinacion de responsables.
» Procedimientos de seguimiento.

1.7.8 ORDEN Y ASEO

Para no interrumpir el proceso del programa de limpieza y desinfeccion (L&D), el personal
encargado de realizar los diferentes procedimientos descritos en este programa seré responsable
de mantener su sitlo de trabajo limpio y aseado; asi como los lugares donde se realice el
mantenimiento.

1.7.9 INVESTIGACION Y ANALISIS DE ACCIDENTES / INCIDENTES

» Establecer procedimientos para reportes, investigacion andlisis de causalidad, controles y
seguimientos.

» Determinar el grado de cobertura de las investigaciones.

» Disefiar un formulario interno de investigacion.

» Implementar mecanismos de registro y calculo de indices de frecuencia, severidad, lesién
incapacitante y promedio de dias cargados entre otros.

1.7.10 PREPARACION PARA EMERGENCIAS

» Se efectuara una adecuada seleccién y distribucion de extintores.
» Se elaboraran planos y diagramas indicando la ubicacion de los equipos contra incendid, vias de

evacuacion.
» Se establecerd un programa especial de revision y mantenimiento de todo el sistema de

proteccién contra incendios.
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» Se realizaran simulacros para el plan de emergencia.

1.8 PROCEDIMIENTOS

1.8.1 PROCEDIMIENTO DE MANTENIMIENTOS PREVENTIVOS

1. El coordinador Operativo revisa al comienzo de cada mes el cronograma de mantenimiento
para solicitar los mantenimientos que correspondan.

2. El Operador cotiza los servicios de mantenimiento de acuerdo a sus proveedores y elige el
que le convenga teniendo en cuenta costo y calidad.

3. Se programa el dia de realizacién del mantenimiento teniendo en cuenta que el horario no
intervenga con el servicio y la produccién en el COMEDOR - COCINA POPULAR y previniendo
contaminaciones cruzadas.

4, Una vez realizado el mantenimiento se actualiza la hoja de vida del equipo anotando las
labores realizadas y los repuestos que se hayan reemplazado. anexando las facturas y cuentas de
cobro.

1.8.2 PROCEDIMIENTO DE MANTENIMIENTOS CORRECTIVOS

1. Si durante el transcurso de las labores se evidencia la falla o dafio en uno de los equipos.
Las operarias informan al coordinador operativo, quien define las acclones a seguir.

2. Sila falla se puede reparar en el momento se busca la persona, los elementos y herramientas
necesarias para realizar el mantenimiento. Y realizar la reparacién,

3, Si la reparacién no se puede realizar inmediatamente se coordina para realizar la reparacién
después del servicio del COMEDOR - COCINA POPULAR, hablendo conseguido los recursos para el
mantenimiento proveedor, repuestos, herramientas. Etc.

4, Una vez realizado el mantenimiento se reglstra en la hoja de vida del equipo anotando las
reparaciones, repuestosy actividades reallzadas. Anexando sim aplica las facturas

1.9 EVALUACION Y REGISTROS

La evaluacién y monitoreo del Programa de Mantenimiento se efectuara mensualmente, el primer
|unes de cada mes, realizado por el Coordinador Operativo con ayuda CRONOGRAMA DE
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MANTE_NIMIENTO PREVENTIVO GENERAL y el SEGUIMIENTO DE MANTENIMIENTO POR EQUIPO,
con el fin de reevaluar el cronograma de mantenimiento preventivo general del siguiente mes.

2. PLAN DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO
A. Mantenimiento de Maquinaria o Equipo.

La Corporacidn construyamos el futuro, determina, proporciona y mantiene la infraestructura
necesaria para lograr la conformidad con los requisitos del producto mediante:

1- La ejecucion del plan de mantenimiento preventivo establece una programacién mensual de
visitas al comedor; serd coordinado por el asistente administrativo y el técnico de mantenimiento,
En cada punto de operacién debe existir un inventario detallado de los equipos realizado bajo
formato.

2- Para realizar un control estricto de las intervenciones realizadas a la maquinaria y/o equipos se
sigue un registro de mantenimiento en las hojas de vida de los equipos que han sido elaboradas en
todos los comedores. De esta forma lograremos tener estadisticas de atencién, repuestos
suministrados, fechas de reparacion y en general un control de vida dtil y funcionamiento de

equipos. Este formato es diligenciado por el técnico de mantenimiento en cada una de sus visitas y
para cada uno de los equipos que se revisen. Al finalizar la actividad el registro cuenta con el visto
bueno del técnico y del coordinador del comedor.

3- Para verificar el correcto funcionamiento de los equipos de refrigeracion se realizan controles de
temperatura utilizando los formatos disponibles. En los cuales se tienen establecidos los limites
criticos. En el caso de observar datos por fuera de los limites criticos se informa de manera inmediata
para que se realice el mantenimiento correctivo.

4- Al realizar mantenimiento de equipos que requieran de lubricantes se debe asegurar que hayan
sido armados, lavados y desinfectados antes de ser utilizados en el proceso de alimentos. Se debe
asegurar que los lubricantes utilizados para el mantenimlento de equipos sean adecuados y
especiales para la Industria allmenticia.

s- El mantenimiento de quipos en lo posible se realiza fuera de las dreas de proceso, para asi evitar
la contaminacién de alimentos. De no ser posible retirar el equipo fuera de las dreas de proceso,
dicho mantenimiento se debera realizar en horarios en los cuales no se esté realizando proceso de
alimentos, y/o proteger los alimentos que estén cerca y que puedan ser afectados por las labores
de mantenimiento.

6- Para garantizar una mejor atencidon en el funcionamiento de los equipos se cuenta con un
cronograma de mantenimiento preventivo, el cual se realiza teniendo en cuenta las caracteristicas
de cada equipo, cubriendo |a totalidad de los quipos de cocinay equipos frios.
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7-  Para ofrecer un mayor control y seguimiento al estado de la maquinaria y los equipos de cocina,
adicional a los controles de mantenimiento efectuados por el técnico; se hace una inspeccion PRE
operacional para los equipos mds criticos que al dejar de funcionar o presentar fallas, puedan
interferir directamente en la calidad del producto o en el bienestar del trabajador. La inspeccion
PRE operacional se realiza a diario, como su nombre lo indica antes de comenzar a operar el equipo.
Cualquier novedad se informa al Coordinador. Las partes mds importantes a inspeccionar son:
cableado, toma corriente, clavija, mangueras, controles, correas, tuberias, valvulas de entrada y
salida (agua, gas), ajuste, puertas, ventiladares, accesorios, resistencias y aseo en general.

8- El coordinador del comedor realiza revision de las actividades realizadas a los equipos y el
correcto diligenciamiento de las hojas de vida, planilla de novedades y dafios.

S- Mantenimiento de instalaciones: Es importante realizar un mantenimiento de las instalaciones
con el objeto de asegurar la propiedad y de hecho el bienestar de las personas.
B. Plan de mantenimiento.

1- El mantenimiento de instalaciones se programa de tal forma que no interfiera con el proceso
de preparacion y distribucién de alimentos, teniendo en cuenta que el uso de materiales como

pinturas, cemento y demads representan riesgos tanto fisicos como quimicos, lo que puede afectar
notablemente la inocuidad de los alimentos.

2- Una vez realizado el mantenimiento solicitado, el coordinador comedor diligencia y archiva
un reporte de servicio junto con la solicitud.

3- El responsable del area realiza seguimiento de los trabajos efectuados, para asegurar la
correcta terminacion y el normal desarrollo de los procesos productivos. Asi mismo informa las
novedades que se puedan presentar y gestiona la solucién pronta de las mismas.

4- El responsable del area verifica desde todo punto de vista el desarrollo de las actividades
garantizando desarrollar de manera segura los diferentes procesos.

C. Mantenimiento de Equipos de Cémputo.
Los equipos de computo hacen parte esencial de la infraestructura del comedor, y por lo tanto se
convierten en un elemento importante para el manejo de la informacidn y el desarrollo de las
actividades de las diferentes dependencias de la Corporacidn construyamos el futuro.

De aqui que sea indispensable ejecutar el programa de mantenimiento de los equipos de computo
de propiedad de La Corporacién construyamos el futuro.
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COMEDOR COCINA POPULAR LAURELES

LUMEDUK LUMUNITARIU LCULINA PUPULAK
LAURELES

SISTEMA DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO

HOJA DE VIDA MAQUINARIA

MAQUINARIA TERMOMETRO DIGITAL DE
PUNZON
COMPRA WATERPROOF
MATERIAL ACERO INOXIDABLE
AUTOCALIBRACION sl ‘
RANGO -50.0A 220 C }
PRECISION 0.3C (-202 90C) -
0.4% le
UBICACION BODEGA
SEGURIDAD » Mantener lugar seco.
MANTENIMIENTO PREVENTIVO
CALIBRACION SEMANAL
LIMPIEZA GENERAL DIARIO L
FECHA DE MANTENIMIENTO DESCRIPCION DEL VERIFICADO

MANTENIMIENTO REALIZADO

Powered by CamScanner


https://digital-camscanner.onelink.me/P3GL/w1r4frhy

Nit. 830503725-1

COMEDOR COCINA POPULAR LAURELES
SISTEMA DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO

LAURELES

COMEDOR COMUNITARIO COCINA POPULAR

HOJA DE VIDA MAQUINARIA
MAQUINARIA BALANZA PESO PERSONAS
MARCA GOAL BRICOL
MATERIAL VIDRIO e
CAPACIDAD MAX 150KG D 0.1KI —
FUNCIONAMIENTO BATERIAS o
REFERENCIA QE-20038B
UBICACION MODULO ADMINISTRATIVO
SEGURIDAD » Fragil
» Mantener limpio.
4 ’ £,
MANTENIMIENTO PREVENTIVO - -
CALIBRACION SEMANAL
LIMPIEZA GENERAL DIARIO
FECHA DE MANTENIMIENTO DESCRIPCION DEL VERIFICADQ

MANTENIMIENTO REALIZADO
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Nit. 830503725-1

LAURELES

COMEDOR COMUNITARIO COCINA POPULAR

COMEDOR COCINA POPULAR LAURELES
SISTEMA DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO

HOJA DE VIDA MAQUINARIA

MAQUINARIA GRAMERA
MARCA PREMIER
MATERIAL PLASTICO —= POLIMERO
CAPACIDAD 3K
FUNCIONAMIENTO DIGITAL 110V O BATERIAS
DIMENSIONES 12 CM LARGO X 8CM ANCHO X
5CM ALTO
UBICACION AREA DE PRODUCCION
SEGURIDAD » Noexcedael pesodela
gramera. B
» Mantenga limpiay secala ~
bandeja. E:“# m
» Coloque la superficie
firme.
» No sumerja.
MANTENIMIENTO PREVENTIVO
CALIBRACION SEGUN NECESIDAD
LIMPIEZA GENERAL DIARIO
FECHA DE MANTENIMIENTO DESCRIPCION DEL VERIFICADO

MANTENIMIENTO REALIZADO
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Nit. 8305037251

COMEDOR COCINA POPULAR LAURELES

LAURELES

COMEDOR COMUNITARIO COCINA POPULAR

SISTEMA DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO

HOJA DE VIDA MAQUINARIA

MAQUINARIA BASCULA
MARCA PREMIER
MATERIAL PLASTICO —POLIMERO ACERO
CAPACIDAD 200KG
FUNCIONAMIENTO 110V
UBICACION AREA DE PRODUCCION =
SEGURIDAD ¥ No exceda el pesode la -
bascula. l
» Mantenga limpia y seca la
bandeja. 1
» Coloque la superficie
firme.
» Nosumerja en agua. %
MANTENIMIENTO PREVENTIVO
CALIBRACION SEGUN NECESIDAD
LIMPIEZA GENERAL DIARIO
FECHA DE MANTENIMIENTO DESCRIPCION DEL VERIFICADO

MANTENIMIENTO REALIZADO
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Nit. 830503725-1

LAURELES

COMEDOR COMUNITARIO COCINA POPULAR

COMEDOR COCINA POPULAR LAURELES

SISTEMA DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO

HOJA DE VIDA MAQUINARIA
MAQUINARIA COMPUTADOR
PC CLON
PANTALLA FLATRON W1943SB
REFERENCIA CPU S/N 180710451889
UBICACION MODULO ADMINISTRATIVO
ESPECIFICACION » Board gigabyte H110M-H/

PROCESADOR COREIS
7400 3.0 GHZ.
» Discoduro 1TR Toshiba
Sata 7294.
Memoria DDR4 8GB
Adata 2400MHZ
DVD LITE OM SATA
Chasis wn26
Usb 3.0
Fte de poder 300w

‘4

Y ¥ Y Y

MANTENIMIENTO PREVENTIVO

MANTENIMIENTO SEGUN CRONOGRAMA
LIMPIEZA GENERAL DIARIO
FECHA DE MANTENIMIENTO DESCRIPCION DEL VERIFICADO

MANTENIMIENTO REALIZADO
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COMEDOR COMUNITARIO COCINA POPULAR
LAURELES

COMEDOR COCINA POPULAR LAURELES
SISTEMA DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO

HOJA DE VIDA MAQUINARIA
MAQUINARIA IMPRESORA
COMPRA 16/06/2018
MARCA EPSON
| TIPO DE INYECCION CARGA CONTINUA
~ MODELO L4150
CONFIGURACION VELOCIDAD DE IMPRESION A
COLOR: 5 IPM
VELOCIDAD DE IMPRESION A
BLANCO Y NEGRO 8.8 IPM
DIMENSIONES ANCHO: 44.5CM
PROFUNDIDAD: 33 CM
ALTO: 16.3 CM
UBICACION OFICINA
SEGURIDAD Mantener en un lugar seco, dejar
totalmente apagado cada tarde,
no ingerir alimentos cerca o
sobre el equipo, realizar
mantenimiento preventivo y/o
correctivo.
MANTENIMIENTO PREVENTIVO
SOFWARE Y HARDWARE CADA DOS MESES
FECHA DE MANTENIMIENTO DESCRIPCION DEL

MANTENIMIENTO REALIZADO

VERIFICADO
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Nit. 830503725-1

COMEDOR COMUNITARIO COCINA POPULAR

LAURELES

COMEDOR COCINA POPULAR LAURELES

SISTEMA DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO

HOJA DE VIDA MAQUINARIA

MAQUINARIA EXTRACTOR DE COCINA

COMPRA 07/01/2011
MARCA NO VISIBLE

MATERIAL ACERO INOXIDABLE

CARACTER(STICAS * Extractor de cocina fabricada en
hierro y acero
* Medidas: Largo 1.22 cm, Alto: 100

cm y ancho 60 cm.

MODELO NO VISIBLE
UBICACION COCINA

SEGURIDAD » Mantener limpio

» No utilizar objetos
cortopunzantes para la
limpieza.

MANTENIMIENTO PREVENTIVO

Revision del Ventilador

SEGUN CRONOGRAMA

Limpieza del ducto

FECHA DE
MANTENIMIENTO

DESCRIPCION DEL MANTENIMIENTO
REALIZADO

VERIFICADO
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Mit. 830503725-1

LAURELES

COMEDOR COCINA POPULAR LAURELES
SISTEMA DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO

COMEDOR COMUNITARIO COCINA POPULAR

HOJA DE VIDA MAQUINARIA
 MAQUINARIA OLLA A PRESION i
| MARCA UNIVERSAL
| MATERIAL ; ACERO INOXIDABLE {
| CAPACIDAD U 8LT |
UBICACION ~ AREA DE PRODUCCION 8 p—
SEGURIDAD » Noexceda la capacidad (e ’
i

MANTENIMIENTO
LIMPIEZA GENERAL

de la olla.

Mantenga limpia.
Lavar después de cada
uso.

~ MANTENIMIENTO PREVENTIVO

SEGUN CRONOGRAMA

DIARIO

1- FECHA DE MANTENIMIENTO

" DESCRIPCION DEL
MANTENIMIENTO REALIZADO

VERIFICADO

s OF,

030\ 2022

7
Cumbo de dunlluy %mﬁ?%%ga‘:ém
|

L
]
i




COMEDOR COMUNITARIO COCINA POPULAR
LAURELES

NiL 8305037251

COMEDOR COCINA POPULAR LAURELES
SISTEMA DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO

HOJA DE VIDA MAQUINARIA
MAQUINARIA LICUADORA CASERA
MARCA SAMURAI OPTIMIX
T CAPACIDAD 2LTS 2 VELOCIDADES
VOLTAJE 2 e 500 WTT
UBICACION AREA DE PRE ALISTAMIENTO
PRODUCCION
SEGURIDAD »#  Utilizar con tapa.

» Nointroducir elementos
diferentes de alimentos
cuando este encendida.

# Lavar desconectada.

# Mo prender vacia.

MANTE NIM_FE NTO PREVENTIVO |

MANTENIMIENTO SEGUN CRONOGRAMA |
UagjflE?_AGENERAL | DIARIA i, M| Mo
FECHA DE MANTENIMIENTO DESCRIPCION DEL VERIFICADO
_______ MANTENIMIENTO REALIZADO Wl
03- 0\L-2072 _ lenpela de ondad g LRl fon
hmgieze & Gdadlas. /




Nit. 830503725-1

COMEDOR COMUNITARIO COCINA POPULAR

LAURELES

COMEDOR COCINA POPULAR LAURELES
SISTEMA DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO

HOJA DE VIDA MAQUINARIA

MAQUINARIA LICUADORA INDUSTRIAL
. MATERIAL ACERO INOXIDABLE
COMPRA  15/10/2017
____ MARCA _ GENERICA
CAPACIDAD 25LTS
VOLTAIE _ 110V 31
| DIMENSIONES 40 CM ANCHO X 120 CM ALTO
 UBICACION AREA DE PRE ALISTAMIENTO
IS PRODUCCION
SEGURIDAD » Utilizar con tapa,
asegurar blogquea
vertical.
= Mo intreducir
elementos diferentes
de alimentos cuando
este encendida.
» Lavar desconectada.
# Mo prender vacia.
# Adicionar liguidos,
prender y adicionar
g sélidcs.’ U
FECHA DE MANTENIMIENTO DESCRIPCION DEL

_03-0\C- 2072
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DOCUMENTO EQUIVALENTE A FACTURA
(Docroto S22/03, Art 3)

Bogota D.C. 3 de diciembre del 2022.

CUENTA DE COBRO

LA CORPORACION CONSTRUYAMOS EL FUTURO
NIT: 800.304.776-7

DEBE A

GERARDO CASTILLO
CC No 12.207.312

LA SUMA DE: Doscientos cincuenta mil Pesos ($250.000)

POR CONCEPTO

= Mantenimiento ollas de presién. Se realiza cambios de manillas y cambio de
empaques.

= Mantenimiento preventivo de Licuadora Industrial y Licuadora Casera. Se realiza
limpieza de la unidad, limpieza de cuchilla.

Cordialmente;

GERARDO CASTILLO
CC No 12.207.312



COMEDOR COMUNITARIO COCINA POPULAR
LAURELES

Nit, 830503725-1

COMEDOR COCINA POPULAR LAURELES

SISTEMA DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO
HOJA DE VIDA MAQUINARILA

MAQUINARIA |  ESTUFA INDUSTRIAL 40 } R
MARCA ~ INDUGAS ';
. MATERIAL |  LAMINA PROTEGIDA |
CAPACIDAD | 4 PUESTOS QUEMADOR
_ TIPODEGAS NATURAL — INDUSTRIAL
DIMENSIONES 220 LARGO 90 ANCHO 40 ALTO
UBICACION |  AREA DE PRODUCCION
SEGURIDAD |  » Mantener limpia las estufas en

ausencias prolongadas, es
recomendable cerrar la llave de
paso a gas.

= El buen estado de la llama
{estable y azul) asegura que se
esta produciendo una buena
combustion.

» Evitar que se apague la llama
mientras se cocina,

» 5Sisellega a detectar olar a gas
cerrar las llaves de inmediato de
abastecimiento e informar al
técnico,

MANTENIMIENTO PREVENTIVO

MANTENIMIENTO | SEGUN CRONOGRAMA
LIMPIEZA DIARIO
GENERAL E [ A
FECHA DE MANTENIMIENTO DESCRIPCION DEL
MANTENIMIENTO REALIZADO
| lo-OW-wozz  [CUmbio & Udlodw g
o St Quecrdore . e




DOCUMENTO ECGUIVALENTE A FACTLIRA
(Decreto SE2203, Are 3)

Bogota D.C. 10 Diciembre del 2022.

CUENTA DE COBRO

LA CORPORACION CONSTRUYAMOS EL FUTURO
NIT: 900.304.776-7

DEBE A

GERARDO CASTILLO
CC No 12.207.312

LA SUMA DE: Doscientos cincuenta mil Pesos ($250.000)

POR CONCEPTO

= Mantenimiento preventivo de Estufa Industrial ¥ Estufas Enanas. Se realiza cambio
de valvulas y quemadores. No se evidencia escape de gas en ninguno de los

equipos.

Cordialmente;
]

/
GERA Rnp CASTILLO
CC No'12.207.312




Nit 830503725-1

COMEDOR COMUNITARIO COCINA POPULAR
LAURELES

COMEDOR COMUNITARIO COCINA POPULAR LAURELES
SISTEMA DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO

HOJA DE VIDA MAQUINARIA
MAQUINARIA EQUIPO MIXTO R ST
COMPRA _04/08/2012
MARCA EQUIF’D DE CDNGELACIDN
HORIZONTAL SUPER
NORDICO e wsiee
= MﬁTERIAF_ ACERQO INOXIDABLE
~ MODELO S Cll 21 LINEA BASICA
UBECACIGN O BAC N AREA FRIA—BODEGA
CAPACIDAD BSILITROS: .
SEGURIDAD ¥ MNoexcedala
capacidad
# Mantener limpio
» No utilizar objetos
cortopunzantes
para desprender
alimentos.
# No adicionar agua
caliente.
# Descongele con
antelacion para
limpieza.
FECHA DE DESCRIPCION DEL VERIFICADO
MANTENIMIENTO MANTENIMIENTO REALIZADO | /f{ Sy Clghg!
13 -9\ - 2022 11.mﬂ‘"4'?c.1- 4 ondad | A%ﬂ
Wldw freodn dd 4o .




Nit. 830503725-1

COMEDOR COMUNITARIO COCINA POPULAR
LAURELES

COMEDOR COMUNITARIO COCINA POPULAR LAURELES

SISTEMA DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO

HOJA DE VIDA MAQUINARIA

MA{IUINARIA 5 I QUNGEMDDH
COMPRA 20/06/2017
MARCA CONGELADOR ~ HORIZONTAL
| KALLEY Dual 213 Litros K-
: | CIH2G3 Blanco i s
5, MATERIAL |  ACERO INOXIDABLE — 2
|  REVESTIDO POLIMERC »
MODELO K-CIH263 i
L Hedtaba £ &
CAPACIDAD 213 LITRDS miami |is
UBICACION |  AREAFRIA-BODEGA horror | tropical
SEGURIDAD » Noexcedala o .,_“
capacidad
~ Mantener limpio povayy . g
» No utilizar objetos =5 | i :
cortopunzantes S ———
para desprender
alimentos.
# MNo adicionar agua
caliente.
# Descongele con
antelacion para |
limpieza. |
| U e i
| FECHA DE MANTENIMIENTO DESCRIPCION DEL
E_ ) MANTENIMIENTO REAI.IZ&DD
L - 0wz | Uapreta do Onided 4
ﬁ g E\ L weh o & lJL:i 1




Nit. 830503725-1

COMEDOR COMUNITARIO COCINA POPULAR
LAURELES

COMEDOR COMUNITARIO COCINA POPULAR LAURELES
SISTEMA DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO

HOJA DE VIDA MAQUINARIA

MAQUINARIA |

CONGELADOR

COMPRA

20/06/2017

MARCA

MATERIAL

NEVERA REFRIGERACION -
VERTICAL -SUPER MODECQ
ACERQ INOXIDABLE —
REVESTIDO POLIMERO

MODELD

630-15-727

CAPACIDAD
_UBICACION

AREA FRIA — BODEGA

140 LITROS

SEGURIDAD

.F"

No exceda la
capacidad
Mantener limpio
Mo utilizar objetos
cortopunzantas
para desprender
alimentos.

No adicionar agua
caliente.
Descongele con
antelacidn para
lirmpieza.

s

DESCRIPCION DEL
MANTENIMIENTO REALIZADO

\maeza & o Ondad 9

e frocsn d 6@y
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COMEDOR COMUNITARIO COCINA POPULAR
LAURELES

=l

Nit 8305037251

COMEDOR COMUNITARIO COCINA POPULAR LAURELES
SISTEMA DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO

HOJA DE VIDA MAQUINARIA
MAQUINARIA CONGELADOR | )
COMPRA 20/06/2017
MARCA COMNGELADOR — HORIZONTAL

INDUCOL Dual 140 Litros CH
DPB-1T0BL1 Blanco

MATERIAL ACERO INOXIDABLE -
| REVESTIDOPOLIMERO
MODELO ~ CH-DPB-170BL1
EAPN;‘L DaD 140 LITROS
_ UBICACION AREA FRIA — BODEGA
SEGURIDAD » Noexcedala
capacidad

» Mantener limpio
# No utilizar objetos
cortopunzantes

para desprender
alimentos.

» MNo adicionar agua
caliente.

» Descongele con
antelacidn para
limpieza.

FECHA DE MANTENIMIENTO DESCRIPCION DEL VERIFICADO

|Venbogon dd Lol 5

R MANTENIMIENTO REALIZADO 5 i !
| -Oic- o2 limpaza de o onided o '
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DOCUMENTO ECULITVALENTE A FACTIIRA
(Decreto 2203, Art 3)

Bogota D.C. 17 Diciembre del 2022,

CUENTA DE COBRO

LA CORPORACION CONSTRUYAMOS EL FUTURO
NIT: 800.304.776-7

DEBE A

GERARDO CASTILLO
CC No 12.207.312

LA SUMA DE: Trescientos mil Pesos ($300.000)

FPOR CONCEPTO

s Mantenimiento preventivo de Refrigerador Verfical, Congeladores.
Se realiza limpieza de la unidad y verificacion del gas.

» Se realiza mantenimiento correctivo de congelador horizontal (pintura
interior y exterior)

Cordialmente;

GERARDU CASTILLO
CC No 12.207.312
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