Camara de Comercio de Bogotéa

Egﬂhm
" Sede Virtual
CERTIFICADO DE EXISTENCIA Y REPRESENTACION LEGAL
Fecha Expedicién: 4 de marzo de 2024 Hora: 10:21:29
Recibo No. AR24283945
Valor: $ 7,900
CODIGO DE VERIFICACION A24283945FE7F3
Verifique el contenido y confiabilidad de este certificado, ingresando a
www.ccb.org.co/certificadoselectronicos y digite el respectivo cédigo, para que visualice la
imagen generada al momento de su expedicién. La verificacidédn se puede realizar de manera
ilimitada, durante 60 dias calendario contados a partir de la fecha de su expedicién.
CON FUNDAMENTO EN LA MATRICULA E INSCRIPCIONES EFECTUADAS EN EL
REGISTRO MERCANTIL, LA CAMARA DE COMERCIO CERTIFICA:
NOMBRE , IDENTIFICACION Y DOMICILIO
Razdbén social: GASTRONOMIA CAPITAL SAS
Nit: 900.939.572-7

Domicilio principal: Bogotéd D.C.

MATRICULA
Matricula No. 02654968
Fecha de matricula: 16 de febrero de 2016
Ultimo afio renovado: 2023
Fecha de renovacidén: 29 de marzo de 2023
Grupo NIIF': Grupo ITI.

UBICACION

Direccién del domicilio principal: Cra 4 No 80 A -17 Torre 1 Apto 302

Municipio: Bogotéd D.C.
Correo electrébdnico: gastronomiaeinversiones@gmail.com
Teléfono comercial 1: 3138534466
Teléfono comercial 2: 3144716943
Teléfono comercial 3: No reportd.

Direccién para notificacidn judicial: Cra 4 No 80 A -17 Torre 1 Apto

302

Municipio: Bogota D.C.

Correo electrénico de notificacidn: info@gastronomiacapital.com
Teléfono para notificacién 1: 3115284825

Teléfono para notificacién 2: 3144716943

Teléfono para notificacién 3: No reportd.

La persona juridica ST autorizdé para recibir notificaciones

personales a través de correo electrbénico, de conformidad con lo
establecido en los articulos 291 del Cbébdigo General del Procesos y 67
del Cédigo de Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso
Administrativo.

Padgina 1 de 7
Constanza

Lt

Trujillo



Camara de Comercio de Bogotéa
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CERTIFICADO DE EXISTENCIA Y REPRESENTACION LEGAL

Fecha Expedicién: 4 de marzo de 2024 Hora: 10:21:29
Recibo No. AA24283945
Valor: $ 7,900

CODIGO DE VERIFICACION A24283945FE7F3

Verifique el contenido y confiabilidad de este certificado, ingresando a
www.ccb.org.co/certificadoselectronicos y digite el respectivo cédigo, para que visualice la
imagen generada al momento de su expedicién. La verificacidédn se puede realizar de manera
ilimitada, durante 60 dias calendario contados a partir de la fecha de su expedicién.

CONSTITUCION

Por Documento Privado No. 01 del 15 de febrero de 2016 de Accionista
Unico, inscrito en esta Camara de Comercio el 16 de febrero de 2016,
con el No. 02062352 del Libro IX, se constituydé la sociedad de
naturaleza Comercial denominada PROYECTOS, INVERSIONES Y NEGOCIOS CMD
SAS.

REFORMAS ESPECIALES

Por Acta No. 2 del 11 de abril de 2016 de Asamblea de Accionistas,
inscrito en esta Cémara de Comercio el 19 de abril de 2016, con el No.
02095139 del Libro 1IX, la sociedad cambid su denominacidén o razdn
social de PROYECTOS, INVERSIONES Y NEGOCIOS CMD SAS a GASTRONOMIA E
INVERSIONES URBANAS Y RURALES SAS.

Por Acta No. 030 del 30 de marzo de 2019 de Accionista Unico, inscrito
en esta Cémara de Comercio el 22 de mayo de 2019, con el No. 02468371
del Libro 1IX, la sociedad cambid su denominacidén o razdn social de
GASTRONOMIA E INVERSIONES URBANAS Y RURALES SAS a GASTRONOMIA CAPITAL
SAS.

TERMINO DE DURACION

La persona Jjuridica no se encuentra disuelta vy su duracidén es
indefinida.

OBJETO SOCIAL

En adelante el Objeto Social de la sociedad sera: Desarrollar toda
actividad relacionada con la industria gastrondémica. En tal virtud
podréd cultivar, cosechar productos agricolas, cria de ganados bovinos
y porcinos. Preparar para servicio a la mesa o para catering de
alimentos y bebidas. Atender cafeterias y restaurantes. Expendio de
productos alimenticios. Comercializacidén de productos alimenticios de
todo tipo, verduras, frutas, <carnicos y en general todo tipo de
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alimentos, comidas rapidas, atender eventos, ventas de producto tipo
tienda y de todo 1lo relacionado <con alimentos. Atender comedores
comunitarios o de bienestar social. Celebrar contratos con entidades
publicas vy privadas dentro de la ciudad de Bogotd o en cualquier
ciudad o municipio de Colombia 1la sociedad podrd& comprar y vender
bienes inmuebles para si o para terceros, arrendar bienes inmuebles
para si o para terceros. Ejercer actividad inmobiliaria urbana y
rural. Acceder a subsidios vy créditos para el desarrollo de las
actividades agricolas o ganaderas o de cualquier indole. Asi mismo,
podréd realizar cualquier otra actividad econdémica licita tanto en
Colombia como en el extranjero. La sociedad podréd llevar a cabo, en
general, todas las operaciones, de cualquier naturaleza que ellas
fueren, relacionadas con el objeto mencionado, asi como todas
actividades similares, conexas o complementarias o que permitan
facilitar o desarrollar el comercio o la industria de la sociedad.

CAPITAL

* CAPITAL AUTORIZADO *

Valor : $60.000.000,00
No. de acciones : 60,00
Valor nominal : $1.000.000,00

* CAPITAL SUSCRITO *

Valor : $60.000.000,00
No. de acciones : 60,00
Valor nominal : $1.000.000,00

* CAPITAL PAGADO *

Valor : $60.000.000,00
No. de acciones : 60,00
Valor nominal : $1.000.000,00

REPRESENTACION LEGAL

La Representacién Legal de la Sociedad por Acciones Simplificada
estard a <cargo de una persona natural o juridica, accionista o no,
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quien tendrd un suplente, designados por la Asamblea General de
Accionistas. E1 suplente reemplazara al Representante Legal en las
faltas temporales y absolutas con las mismas facultades del

Representante Legal.

FACULTADES Y LIMITACIONES DEL REPRESENTANTE LEGAL

La Sociedad serd& Gerenciada, Administrada y Representada Legalmente
ante terceros por el Representante Legal, quien no tendra
restricciones de contratacién por razén de la naturaleza ni de la
cuantia de los actos que celebre. Por lo tanto, se entenderd que el
Representante Legal podrd celebrar o ejecutar todos 1los actos y
contratos comprendidos en el objeto social o que se relacionen
directamente con la existencia y el funcionamiento de la sociedad. E1
Representante Legal se entenderd investido de los mds amplios poderes
para actuar en todas las circunstancias en nombre de la sociedad, con
excepcidén de aquellas facultades que, de acuerdo con los estatutos,
se hubieren reservado los accionistas. En las relaciones frente a
terceros, la sociedad quedard obligada por 1los actos y contratos
celebrados por el Representante Legal. Le estd prohibido al
Representante Legal y a los deméds administradores de la sociedad, por
si o0 por 1interpuesta persona, obtener bajo cualquier forma o
modalidad Jjuridica préstamos por parte de la sociedad u obtener de
parte de la sociedad aval, fianza o cualquier otro tipo de garantia
de sus obligaciones personales.

NOMBRAMIENTOS
REPRESENTANTES LEGALES
Por Acta No. 030 del 30 de marzo de 2019, de Asamblea de Socios,

inscrita en esta Camara de Comercio el 22 de mayo de 2019 con el No.
02468372 del Libro IX, se designé a:

CARGO NOMBRE IDENTIFICACION
Representante Jose Enrique Duarte C.C. No. 19144059
Legal Pabon
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CARGO NOMBRE IDENTIFICACION
Representante Isabel Parada De C.C. No. 37815249
Legal Suplente Duarte

REVISORES FISCALES
Por Acta No. 001 del 2 de enero de 2024, de Accionista Unico, inscrita
en esta Cédmara de Comercio el 12 de febrero de 2024 con el No.
03064796 del Libro IX, se designé a:
CARGO NOMBRE IDENTIFICACION
Revisor Fiscal Dora Alba Gonzalez c.C. No. 51864081 T.P.
No. 40802-T

REFORMAS DE ESTATUTOS

Los estatutos de la sociedad han sido reformados asi:

DOCUMENTO INSCRIPCION

Acta No. 2 del 11 de abril de 2016 02095139 del 19 de abril de
de la Asamblea de Accionistas 2016 del Libro IX

Acta No. 030 del 30 de marzo de 02468371 del 22 de mayo de
2019 de la Accionista Unico 2019 del Libro IX

RECURSOS CONTRA LOS ACTOS DE INSCRIPCION

De conformidad con lo establecido en el Cdébdigo de Procedimiento
Administrativo y de lo Contencioso Administrativo y la Ley 962 de
2005, los actos administrativos de registro, quedan en firme dentro
de los diez (10) dias hébiles siguientes a la fecha de inscripcién,
siempre que no sean objeto de recursos. Para estos efectos, se
informa que para la Camara de Comercio de Bogota, los sdbados NO son
dias héabiles.

Una vez interpuestos los recursos, los actos administrativos
recurridos quedan en efecto suspensivo, hasta tanto los mismos sean
resueltos, conforme lo prevé el articulo 79 del Cbébdigo de
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Procedimiento Administrativo y de los Contencioso Administrativo.

A la fecha y hora de expedicién de este certificado, NO se encuentra
en curso ninguin recurso.

CLASIFICACION DE ACTIVIDADES ECONOMICAS - CIIU

Actividad principal Cédigo CIIU: 5611
Actividad secundaria Cédigo CIIU: 5629
Otras actividades Cbédigo CIIU: 5621, 6810

TAMANO EMPRESARIAL

De conformidad con lo previsto en el articulo 2.2.1.13.2.1 del
Decreto 1074 de 2015 y la Resolucidén 2225 de 2019 del DANE el tamafio
de la empresa es Pequefia

Lo anterior de acuerdo a la informacidén reportada por el matriculado o
inscrito en el formulario RUES:
Ingresos por actividad ordinaria $ 2.667.239.078
Actividad econdémica por la que percibidé mayores ingresos en el
periodo - CIIU : 5611

INFORMACION COMPLEMENTARIA
Que, los datos del empresario y/o el establecimiento de comercio han

sido puestos a disposicidédn de 1la Policia Nacional a través de la
consulta a la base de datos del RUES.

Los siguientes datos sobre RIT vy Planeacién son informativos:
Contribuyente inscrito en el registro RIT de 1la Direccidén de
Impuestos, fecha de inscripcién : 25 de marzo de 2022. Fecha de envio
de informaciédn a Planeacidén : 12 de febrero de 2024. \n \n Sefior

empresario, si su empresa tiene activos inferiores a 30.000 SMLMV y
una planta de personal de menos de 200 trabajadores, usted tiene
derecho a recibir un descuento en el pago de los parafiscales de 75%
en el primer afo de constitucidén de su empresa, de 50% en el segundo
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afio y de 25% en el tercer afio. Ley 590 de 2000 y Decreto 525 de 20009.
Recuerde ingresar a www.supersociedades.gov.co para verificar si su
empresa estd obligada a remitir estados financieros. Evite sanciones.

El presente certificado no constituye permiso de funcionamiento en
ningtn caso.

R A b b b S b b I b b S db b b S dh b S g b db db b 2 S b S S b b 2 S I b SR IR I 2R b b 2R b b S db S i S dh S b S dh b b dh S 24

Este certificado refleja 1la situacién Juridica registral de la
sociedad, a la fecha y hora de su expedicién.

AR A A A A A A A A A A A A A A A A A A A A A A A A A A A A A A A A A A A A AR A A A A A A A A A A A A A A A AR A A A A A A A A,k kK

Este certificado fue generado electrdénicamente con firma digital y
cuenta con plena validez juridica conforme a la Ley 527 de 1999.

KA A A A A A A A A A A A A A A A A A A A A A A A A A A A A A AR A A A A A AR A A AR A AR A A A AR A AR A A A A A A A A AR ARk K

Firma mecénica de conformidad con el Decreto 2150 de 1995 y la
autorizacidn impartida por la Superintendencia de Industria vy
Comercio, mediante el oficio del 18 de noviembre de 1996.

Lol

CONSTANZA PUENTES TRUJILLO
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Formulario del Registro Unico Tributario

2. Concepto |0 | 2| Actualizacion

4. Numero de formulario

(415)770

14970353261

035326 1

101497

0) C

7212489984(802

5. Numero de Identificacién Tributaria (NIT) 6. DV | 12. Direccién seccional

14./Buzén electrénico

9 009 39572 7 Impuestos de Bogota 3 2
IDENTIFICACION
24. Tipo de contribuyente 25. Tipo de documento 26. Numero de Identificacién 27. Fecha expedicion
Persona juridica 1
— — Z 1 1
Lugar de expedicion 28. Pais 29. Departamento 80-€iudad/Municipio
|
31. Primer apellido 32. Segundo apellido 33. Primer nombre 34:-Cti0s nombres
35. Razén social
GASTRONOMIA CAPITAL SAS
36. Nombre comercial 37.Sigia
NN
LUBICACION
38. Pais 39. Departamento 40. Ciudad/Municipio
COLOMBIA 1 6 9 |[BogotaD.C. 1 1 [Bogota, D.C. 001
41. Direccion principal
CR 4 80A 17TO1AP 302
42. Correo electrénico info@gastronomiacapital.com
43. Codigo postal 44, Teléfong 1 31447 16 9 4 6|45 Teléfono2 3138534466
CLASIFICACION
Actividad-econémica Ocupacion
Actividad principal Actividad secundaria Otras actividades 52. NGmero
46. Codigo 47. Fecha inicio actividad 48. Codigo 49! Fecha'inicio dctividad 50. Codigo 1 2 51. Codigo establecimientos
|
561 1[]2016,0215]|[5621}/2046,021 5] |6 8 1 0[5 22 1] | |
Responsabilidades, Calidades y Atributos
1 2 3 4 5 6 7 3 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26
. LA=3 N I N N A B
sa.congo|5 |7 |1 4]3 3[4 2[4 8]5 2{5 5] ]
05- Impto. renta y compl. régimen ofdinar-._55.<Infermante-de Beneficiarios Finales
07- Retencion en la fuente a titulo de \rent
14- Informante de exogena
33- Impuesto nacional al consumo
42- Obligado a llevar contabilidad
48 - Impuesto sobre las ventas - IVA
52 - Facturador electrénico
Usuarigs aduaneros Exportadores
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
| ‘ | | | | | ‘ | ‘ 55. Forma 56. Tipo Servicio 1 2 3
54. Codigo |57 Modo | |
11 12 13 14 15 16 17 18 19 20
[ 1| ] e —

IMPORTANTE: Sin perjuicio de las actualizaciones a que haya lugar, la inscripcién en el Registro Unico Tributario -RUT-, tendra vigencia indefinida y en consecuencia no se exigira su renovacion

Para uso exclusivo de la DIAN

59. Anexos Sl |:| NO 60. No. de Folios:

[

61. Fecha |2024 -01-04/12:20: 54 |

La informacion suministrada a través del formulario oficial de inscripcion, actualizacion, suspension
y cancelacion del Registro Unico Tributario (RUT), debera ser exacta y veraz; en caso de constatar
inexactitud en alguno de los datos suministrados se adelantaran los procedimientos administrativos
sancionatorios o de suspension, segun el caso, Pardgrafo del articulo 1.6.1.2.6 del Decreto 1625
del 2016. De igual manera al formalizar el tramite el usuario fue informado y acepta la politica de
tratamiento de datos ley 1581 de 2012.

Firma del solicitante:

Sin perjuicio de las verificaciones que la DIAN realice.
Firma autorizada:

084. Nombre PARADA DE DUARTE ISABEL

985. Cargo Representante Legal Suplente Certificado

Fecha generacion documento PDF: 04-01-2024 12:21:20PM



D IAN

Formulario del Registro Unico Tributario

Espacio reservado para la DIAN

4. Numero de formulario

(415)770

Pagina 2 de 4 Hoja 2
14970353261
7212JJUJHUUJ(‘)‘)“ ‘ -“-1497035JJH 1

5. Numero de Identificacién Tributaria (NIT)

9009 3 957 2

6.DV
7

Impuestos de

12. Direccién seccional

Bogota

14./Buzén electrénico

Caracteristicas y formas de las organizaciones

62. Naturaleza 63. Formas asociativas

| 2|

1 2]

municipal y'descentralizados

64. Entideédes o insfitutos de derechapublico de orden nacional, departamental,

-

65. Fondos 66. Cooperativas gzt.rggj\g:gisades v 0rgapismos
68. Sin personeria juridica 69. Otras organizaciones no clasificadas 70. Beneficio 1
Constitucién, Registro y Ultima Reforma Composicion del Capital
Documento 1. Constitucion 2. Reforma
71. Clase 0 4 01 82. Nacional 100 %
72. Nimero 1 0 30
73. Fecha 20160215 2201 90 34_3 0 83. Nacional publico 0 0 %
74. Nimero de notaria
75. Entidad de registro 0 3 84. Nacional privado 100 0 %
76. Fecha de registro 20160216 20 1,9-0°5 2 2
L L | ANl ol A @ il
77. No. Matricula mercantil 0265496 8 0 2'6.5 4 9 6 8
78. Departamento 1 1 1
79. Ciudad/Municipio 4 | 4 85. Extranjero 0 %
Vigencia 86. Extranjero publico 0 0 %
AT
80. Desde 20160215 | ) )
a1, Hasta 29991231 i . . 87. Extranjero privado 0 0 %
|
Entidad de vigilancia y control
88. Entidad de vigilancia y control
Estado y Beneficio
ltem 89. Estado actual $0./Fecha cambio de estado 91. Namero de Identificacion Tributaria (NIT) 92. DV
1 8 1 |20 18,021 5] -
|
2 [ . . | -
|
g [ . . | -
4 | o -
5 | o :
Vinculacién econémica
93. Vinculacion | g4 Nombre del grupo econémico ylo empresarial 95. Numero de Identificacion Tributaria (NIT) dela g5 py/.

economica

Matriz o Controlante

97. Nombre o razén social de la matriz o controlante

170. Numero de identificacion tributaria | 171. Pais

otorgado en el exterior

172. NUmero de identificacion tributaria
sociedad o natural del exterior con EP

173. Nombre o razén social de la sociedad o natural del exterior con EP

Fecha generacion documento PDF: 04-01-2024 12:21:20PM



Formulario del Registro Unico Tributario

Representacion
Pagina 3 de 4 Hoja 3
Espacio reservado para la DIAN 4. Numero de formulario 14970353261
(415)7707212489984(8020) 000001497035326 1
5. Numero de Identificacién Tributaria (NIT) 6. DV | 12. Direccién seccional 14./Buzén electrénico
9 009 39572 7 Impuestos de Bogota 3 2
Representacion
98. Representacion 99. Fecha inicio ejercicio representacién
REPRS LEGAL PRIN 18
20190330 )
100. Tipo de documento 101. Numero de identificacion 102DV [1103-NUmero de tarjeta profesional
CéduladeCiudadani 1 3 |1 9 1 4 4 0 5 9 |
1 A\ [ A NI
104. Primer apellido 105. Segundo apellido 106. Primef nombre 107. Otros nombres
DUARTE |PABON JOSE |ENRIQUE
108. Numero de Identificacién Tributaria (NIT) 109. DV | 110. Razon social representante legal
98. Representacion 99. Fecha inicio ejercicio representacién
REPRS LEGAL SUPL 19 JI_Z 0 9003 30 |
ey — ——S Sl 1
100. Tipo de documento 101. Numero de identificacion 102. DV | 103. NUmero de tarjeta profesional
CéduladeCiudadan 1 3 |3 7 8 1 5 2 4 9 |
2
104. Primer apellido 105. Segundo apellido 106. Primerngmbre 107. Otros nombres
PARADA |DE DUARTE IISABEL
108. Numero de Identificacién Tributaria (NIT) 109. DV | 110. Razonsociai representante, legal
98. Representacion 99. Fecha.inicio/ejercicie.sepreseritacion
AN |
100. Tipo de documento 101. Numero de identificacior 102. DV | 103. NUmero de tarjeta profesional
X , / |
104. Primer apellido 105. Segunde. apellido 106. Primer nombre 107. Otros nombres
108. Numero de Identificacién Tributaria (NIT) 109. DV | 140. Razori soeial representante legal
i
1
98. Representacion | 99, Fecha inicio ejercicio representacién
| — 1 1 |
100. Tipo de documento 101, Numero de identificacién 102. DV | 103. NUmero de tarjeta profesional
. N |
104. Primer apellido 105:-Segundo apellido 106. Primer nombre 107. Otros nombres
108. Numero de Identificacion Tributaria’(MT) 109. DV | 110. Razon social representante legal
98. Representacion 99. Fecha inicio ejercicio representacién
1 1 |
100. Tipo de documento 101. Numero de identificacion 102. DV | 103. NUmero de tarjeta profesional
. |
104. Primer apellido 105. Segundo apellido 106. Primer nombre 107. Otros nombres
108. Numero de Identificacién Tributaria (NIT) 109. DV | 110. Razon social representante legal

Fecha generacion documento PDF: 04-01-2024 12:21:20PM




Formulario del Registro Unico Tributario
Revisor Fiscal y Contador

Espacio reservado para la DIAN

4. Numero de formulario

pagina 4 de 4 Hoja 5
14970353261
‘“‘Js‘)m(‘m12JJUJHUUJ(‘)‘)“ ‘ -“-1497035JJH 1

5. Numero de Identificacién Tributaria (NIT)

9009 3 957 2

6. DV

12. Direccién seccional

7 Impuestos de Bogota

14./Buzén electrénico

Revisor Fiscal y Contador

124. Tipo de documento
Cédula de Ciudadania 1 3

125. Namero de identificacion

5186 4081

126:.DV+1127. ,NUmero.de tdrjeta/profesional

) 40802T

128. Primer apellido
GONZALEZ |
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Cadigo: 2BS-FR-0023

ELABORACION EJECUCION Y LIQUIDACION DE CONTRATOS

Fecha: 12-03-2021

ACTA DE LIQUIDACION BILATERAL

POLICIA NACIONAL

ORDENADOR DEL GASTO
UNIDAD POLICIAL:

DOCUMENTO DE IDENTIFICACION:

CARGO:

DISPOSICI()N,DE NOMBRAMIENTO
O RESOLUCION DE TRASLADO:

RESOLUCION DE DELEGACION:

DATOS DEL CONTRATISTA:
NIT:

REPRESENTANTE LEGAL:

DOCUMENTO DE IDENTIFICACION:

Version: 5
POLICIA METROPOLITANA DE VILLAVICENCIO
ACTA DE LIQUIDACION BILATERAL DEL CONTRATO No. 88-1-10033-21
LUGAR Y FECHA:

Villavicencio, Meta

Coronel RICARDO SANCHEZ SILVESTRE

N° 17.416.370 de Acacias Meta
Comandante Policia Metropolitana de Villavicencio

Resoluciéon N° 1562 del 01/04/2022

Resolucion N° 000684 de 18 de Marzo de 2022, “Por la
cual se delega en algunos funcionarios, la competencia
para contratar, comprometer y ordenar el gasto, en
desarrollo de las apropiaciones incorporadas al
presupuesto de la Policia Nacional, suscribir convenios
y/o contratos interadministrativos, y se dictan otras
disposiciones

GASTRONOMIA CAPITAL S.A.S
900.939.572-7

JOSE ENRIQUE DUARTE PABON

19.144.059 de Bogota D.C

Entre las partes antes anotadas hemos convenido suscribir Ia presente ACTA DE LIQUIDACION,

previa las siguientes consideraciones:

1. DATOS DEL CONTRATO U ORDEN DE COMPRA

TIPO DE CONTRATO: ARRENDAMIENTO

OBJETO ‘ARRENDAMIENTO DE UN LOCAL PARA EL
FUNCIONAMIENTO DEL SERVICIO DE RESTAURANTE
PARA ESTUDIANTES Y AUXILIARES DE POLICIA DE
LA ESCUELA DE CARABINEROS EDUARDO CUEVAS
GARCIA”.

INSTRUMENTO DE AGREGACION: NO APLICA

FECHA DE EMISION: NO APLICA




ACTA DE LIQUIDACION BILATERAL CONTRATO NO. 88-1-10033-21

FECHA DE VENCIMIENTO: NO APLICA

VALOR INICIAL DEL CONTRATO U

ORDEN DE COMPRA: SESENTA Y SIETE MILLONES NOVECIENTOS
CUARENTA Y UN MIL SEISCIENTOS PESOS
M/CTE ($ 67.941.600)

FECHA DEL CONTRATO: 25 de Agosto de 2021
PLAZO DE EJECUCION DEL
CONTRATO: 12 meses calendario, contados a partir de la

aprobacion de la garantia unica.

VIGENCIA DEL CONTRATO: La vigencia del contrato fue igual al plazo de
ejecucion y cuatro (04) meses mas.

FORMA DE PAGO: EL ARRENDATARIO pagara a la POLICIA
NACIONAL - POLICIA METROPOLITANA DE
VILLAVICENCIO NIT. 900.486.513-7, el canon
mensual en forma ANTICIPADA pagadero dentro de
los cinco (5) primeros habiles siguientes al inicio del
contrato, en la cuenta de corriente del banco BILBAO
VIZCAYA ARGENTARIA COLOMBIA BBVA S.A, No.
854-000155, codigo N° 10, cuenta DTN Policia
Nacional, Fondos Especiales Policia Metropolitana de
Villavicencio.

SUPERVISOR O COORDINADOR
DEL CONTRATO: \
Mayor PAULA ANDREA GUIZA CASTELLANOS

CONTRATOS ADICIONALES,
PRORROGAS
O MODIFICATORIOS:

MODIFICACION No. 01: del 03/09/2021 por la cual se Modific6 el Anexo 1 — DATOS DEL CONTRATO
y la CLAUSULA CUARTA - FORMA DE PAGO del contrato 88-1-10033-21.

VALOR FINAL DEL CONTRATO

U ORDEN DE COMPRA SESENTA Y SIETE MILLONES NOVECIENTOS
CUARENTA Y UN MIL SEISCIENTOS PESOS
M/CTE ($ 67.941.600)

FECHA DE TERMINACION: 08 de septiembre de 2022
2. IMPUTACIONES PRESUPUESTALES

Los pagos efectuados se subordinaron a las asignaciones establecidas en el presupuesto conforme
se indica a continuacion:

CONTRATO No. CDP* Y FECHA VALOR FINAL No. RPC**Y FECHA VALOR FINAL
L No Aplica No Aplica No Aplica No Aplica
2BS-FR-0023 Péagina 2 de 6 Aprobado: 12-03-2021
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ACTA DE LIQUIDACION BILATERAL CONTRATO NO. 88-1-10033-21

3. GARANTIA UNICA.

COMPANIA ASEGURADORA:

POLIZA DE CUMPLIMIENTO No:

POLIZA DE RESPONSABILIDAD
CIVIL EXTRACONTRACTUAL No:

SEGUROS DEL ESTADO S.A
15-44-101248830

15-40-101072959

FECHA DE APROBACION: 08/09/2021
CERTIFICADOS O ANEXOS DE NO APLICA
MODIFICACION:
No. CERTIFICADO | popa EXPEDICION OBJETO FECHA DE APROBACION

O ANEXO

VIGENCIA FINAL DE LOS AMPAROS:

; Vigencia (dia-mes-aiio)
Riesgo asegurado Valor asegurado Dostle Hasta
[C)(E),ESRAE%RA Rl RXIRACUNTRACTHAL $181.705.200,00 | 08/09/2021 08/09/2022
CUMPLIMIENTO DEL CONTRATO $13.588.320,00 | 08/09/2021 08/05/2023
PAGO DE SALARIOS $3.397.080,00 | 08/09/2021 08/09/2025
CALIDAD DEL SERVICIO $33.970.800,00 | 08/09/2021 08/03/2023

4. ACTAS, CERTIFICACIONES, CONSTANCIAS O RECIBOS A SATISFACCION:

Mediante los documentos que se relacionan a continuacion, el Supervisor del contrato certifica que
EL CONTRATISTA prest6 los servicios, dentro de los plazos, condiciones y especificaciones técnicas
establecidas en el contrato, asi:

ACTA DE “VALOR
RECEPCION DE CERTIFICACIONES O CONSTANCIAS DE FACTURA, CUENTA DE COBRO, NOTA AMORTIZADO
BIENES No.* RECIBO A SATISFACCION DEBITO, NOTA CREDITO ANTICIPO O PAGO
e ANTICIPADO
Contrato Numero fecha Nuamero fecha Valor recibido Numero fecha Valor Valor
N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A
TOTAL, RECIBIDO N/A TOTAL, FACTURADO N/A N/A

5. BALANCE DE PAGOS

Valor total del Valor total Valor pendiente de
sontrato Valor pagado Valor facturado pagado pago
$ 67.941.600 $ 67.941.599 $67°941.599 $67.941.599 $1,00

Que el Tesorero de la unidad emitié las ordenes de consignacién por concepto del pago del canon de

arrendamiento en favor de la Policia Metropolitana de Villavicencio:

2BS-FR-0023
Ver: 5
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ACTA DE LIQUIDACION BILATERAL CONTRATO NO. 88-1-10033-21

PAGOS EFECTUADOS - ESTADO ORDEN DE CONSIGNACION

PAGOS EFECTUADOS
presi::ai:stgl No. Ob"ﬂg?ién g‘;.n;':ie;ita,gigz Fecha de pago Valor bruto Deducciones Valor neto

N/A N/A 15339 14/09/2021 $4.151.986,00 $ 0,00 $4.151.986,00
N/A N/A 15360 4/10/2021 $ 5.661.800,00 $0,00 $ 5.661.800,00
N/A N/A 15377 27/10/2021 $ 5.661.800,00 $0,00 $ 5.661.800,00
N/A N/A 15644 26/11/2021 $ 5.661 .800,60 $ 0,00 $ 5.661.800,00
N/A N/A 15708 3/01/2022 $ 5.661.800,00 $ 0,00 $ 5.661.800,00
N/A N/A 836 2/02/2022 $ 5.661.800,00 $0,00 $ 5.661.800,00
N/A N/A 15770 4/03/2022 $ 5.661.800,00 $0,00 $ 5.661.800,00
N/A N/A 15809 4/04/2022 $ 5.661.800,00 $ 0,00 $ 5.661.800,00
N/A N/A 15826 2/05/2022 $ 5.661.800,00 $ 0,00 $ 5.661.800,00
N/A N/A 16179 6/06/2022 $ 5.661.800,00 $0,00 $ 5.661.800,00
N/A N/A 16201 5/07/2022 $ 5.661.800,00 $0,00 $ 5.661.800,00
N/A N/A 16334 2/08/2022 $ 5.661.800,00 $ 0,00 $ 5.661.800,00
N/A N/A 16372 13/09/2022 $ 1.509.813,00 $ 0,00 $1.509.813,00
N/A N/A 16994 18/01/2023 $1,00 $0,00 $1,00

TOTALES $ 67.941.600,00 $ 0,00 $ 67.941 .600,00}

DATOS GENERALES DEL CONTRATO DE FIDUCIA MERCANTIL

NOMBRE DE LA SOCIEDAD FIDUCIARIA: NO APLICA
NOMBRE DEL PATRIMONIO AUTONOMO: NO APLICA
NUMERO DEL CONTRATO DE FIDUCIA:  NO APLICA
FECHA DEL CONTRATO:

VALOR DEL ANTICIPO ENTREGADO:

X

VALORES DESEMBOLSADOS

POR LA POLICIA EN CALIDAD RENDIMIENTOS FINANCIEROS

EXCEDENTES REGISTRADOS EN EL
PATRIMONIO AUTONOMO UNA VEZ

GENERADOS CON EL ANTICIPO CUMPLIDO EL OBJETO Y LA FINALIDAD
DE ANTICIPO DEL ANTICIPO
N/A N/A N/A

VALORES GIRADOS A LA POLICIA NACIONAL POR CONCEPTO DE RENDIMIENTOS

FINANCIEROS Y/O EXCEDENTES

Fecha de giro | Concepto | Valor girado

Comprobante de ingreso (SAP) tesoreria No.

N/A N/A N/A

N/A

6. RELACION DE INFORMES QUE SOPORTAN LA EJECUCION DEL CONTRATO

FECHA DE :
No. RADICADO GECOP PRESENTACION PERIODO REPORTADO
1 (GS-2021-006582-ESECU 10/10/2021 SEPTIEMBRE 2021
2 GS-2021-007237-ESECU 06/11/2021 OCTUBRE 2021
3 GS-2021-008240-ESECU 05/12/2021 NOVIEMBRE 2021
4 GS-2022-000100-ESECU 12/01/2022 DICIEMBRE 2021
2BS-FR-0023 Pégina 4 de 6 Aprobado: 12-03-2021
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ACTA DE LIQUIDACION BILATERAL CONTRATO NO. 88-1-10033-21

5 GS-2022-000969-ESECU 10/02/2022 ENERO 2022

6 GS-2022-001769-ESECU 10/03/2022 FEBRERO 2022
7 GS-2022-002417-ESECU 06/04/2022 MARZO 2022

8 GS-2022-003113-ESECU 03/05/2022 ABRIL 2022

9 GS-2022-003903-ESECU 06/06/2022 MAYO 2022

10 | GS-2022-004659-ESECU 05/07/2022 JUNIO 2022

11 GS-2022-005495-ESECU 08/08/2022 JULIO 2022

12 | GS-2022-006752-ESECU 27/09/2022 AGOSTO 2022
13 | GS-2022-007781-ESECU 08/11/2022 FINAL

FUNDAMENTOS LEGALES

La liquidacién del contrato 88-1-10033-21 tiene como fundamento legal, lo dispuesto en el articulo 60
de la Ley 80 de 1993, modificado por el articulo 217 del Decreto 019 de 2012, los articulos 11 y 32
de la Ley 1150 de 2007, el Manual de Contratacién de la Policia Nacional, y demas leyes y decretos
complementarios.

CONSTANCIAS.

OBSERVACIONES DEL CONTRATISTA: que LA POLICIA NACIONAL cumplié con ‘las
obligaciones adquiridas y derivadas del contrato No. 88-1-10033-21, cuyo objeto es el
“ARRENDAMIENTO DE UN LOCAL PARA EL FUNCIONAMIENTO DEL SERVICIO DE RESTAURANTE
PARA ESTUDIANTES Y AUXILIARES DE POLICIA DE LA ESCUELA DE CARABINEROS EDUARDO
CUEVAS GARCIA", quedando a Paz y Salvo por todo concepto.

OBSERVACIONES DE LA POLICIA NACIONAL: el Representante de la POLICIA NACIONAL,
atendiendo los informes presentados por el Supervisor del contrato No. 88-1-10033-21, acepto a
entera satisfaccion la prestacion de los servicios de acuerdo con las caracteristicas, condiciones,
cantidades, precios, modalidades y especificaciones técnicas establecidas en el Contrato, objeto de
la presente liquidacion.

En cumplimiento a lo estipulado en el articulo 50 de la Ley 789 de 2002, el contratista presentd
certificacion del mediante la cual hace constar que se encuentra a paz y
salvo en el pago de los aportes parafiscales y de seguridad social.

PERSONAL ENCARGADO DE LA VERIFICACION DE ACTIVIDADES ESTABLECIDAS EN LA
PRESENTE ACTA DE LIQUIDACION.

POR LA POLICIA NACIONAL

EL SUPERVISOR: Mayor PAULA ANDREA GUIZA CASTELLANOS
POR EL CONTRATISTA: JOSE ENRIQUE DUARTE PABON
SU REPRESENTANTE LEGAL: 19.144.059 expedida en Bogota D.C

Por todo lo anterior, las partes,

ACUERDAN:

PRIMERO: liquidar bilateralmente y por mutuo acuerdo el CONTRATO DE ARRENDAMIENTO NO.
88-1-10033-21, de conformidad con los numerales 1,2,3,4,5,6,7, 8y 9 de la presente Acta.

2BS-FR-0023 Pagina 5de 6 Aprobado: 12-03-2021
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ACTA DE LIQUIDACION BILATERAL CONTRATO NO. 88-1-10033-21

SEGUNDO: con la suscripcién de la presente acta las partes contratantes, reciprocamente,
declaran estar a paz y salvo por todo concepto, con razén y/o ocasién del cumplimiento de las
obligaciones asumidas con la suscripcién y ejecucion del contrato (sin perjuicio de la obligacion del
contratista de salir al saneamiento o responder en los términos de las garantias en las condiciones y
términos establecidos en el contrato y el pago de salarios, prestaciones sociales e indemnizaciones
que surjan como obligaciones post contractuales; asi como el pago del saldo en favor de la Policia
Nacional).

Para constancia, se firma el

POR LA POLICIA NACIONAL,

POR EL CONTRATISTA,

DUARTEP

Sefior JOSE ENRIQUE DUARTE PABON
19.144.059 expedida en Bogota D.C

SUPERVISOR DEL CONTRATO,

,(/ .
Mayor PAULA ANDREA GUIZA CASTELLANOS
Supervisor del contrato No. 88-1-10033-21

Elaborado por: MY. Paula Andrea Guiza Castellanos — ESEC! *
Revisado por: SI. Greins Lavacude Cadena — AREAD — GRUCO

isado por: CT. Leidy Lorena Gonzalez Robles — AREAD — G

‘evisado por: CT. Johanna Milena Sanchez Garzén - COMAN — JU!
Revisado por: MY. Yeinson Humberto Perdomo Romero — AR GRUCO
Revisado por: MY. Andrés Huertas Garzén - SUBCO - AREA

Fecha de Elaboracion: 17/01/2022

Ubicacion: D:\2021\Greins\ procesos 2022

Carrera 21 SUR - Via KIRPAS
Teléfono 6611919 Ext. 49416
mevil.arlo olicia.gov.co

www.policia.qov.co.
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MINISTERIOD DE DEFENSA MACIOMNAL
POLICIA NACIONAL

DIRECCION DE INVESTIGACION CRIMINAL E INTERPOL

CONTRATO DE ARRENDAMIENTO PN - DIJIN N° 03-1-10088-19 CELEBRADO ENTRE LA DIRECCION DE
INVESTIGACION CRIMINAL E INTERPOL ¥ LA EMPRESA GASTRONOMIA CAPITAL 5.A.5., CUYD OBJETO ES
EL “ARREMDAMIENTO DE UN ESPACIO FISICO DENTRO DE LAS INSTALACIONES DE LA DIRECCION DE
FN‘J‘EETI(:jACIDH CRIMINAL E INTERPOL PARA LA PRESTACION DEL SERVICIO DE RESTAURANTE Y
CAFETERIA®.

Enire los suscrilos, de una parte ke DIRECCION DE INVESTIGACION CRIMIMAL E INTERPOL, quien achia a fravés
de sy represantante agal, guien en adelante se denominara el ARRENDADOR, v por ka otra el ARRENDATARIOD,
demidaments igentificados come aparece an el anexo Mo, 1 "DATOS DEL CONTRATOS, hemos canvenido calebrar
el presente contrato, previos los sigulentes considarandos: a) Qua 5o elaboraron los estudios pravios de conformidad
con lo sefalado en el Decreto 1082 de 2015. b) El proceso que anfecedic al presents contralo se realizd bajo la
modabkdad de Contfratacian Directs, de scuerdo con lo esiablecido en &l lteral i dal numaral 4 del arilowo 2 de la Ley
1150 de 2007, an concordancia con el articuko 2.2.1.2.1.4.11 del Decrelo 1082 de 2015 ¢} QGue la Direccidn de
Imvesligacion criminal & INTERPOL designard un supensisor pars el presents contrato, &l cual manbendra
comunicacion con al ARREMDATARID durante el desarrollo del mismo v de scuerdo con ks funciones asignadas
para tal afecto en & Capiiuk X de ka Resalucitn 3048 de 2014 incorporado por la nolta 20 del apandice da  la
Rasalucidan Mo, 00080 del 15 de enaro da 2018 de le Direccidn Genearal de la Policia Macional, en concordancia <on
Ios articulos B2 al 53 del capitulo VI de |a ley 1474 del 2011 y articuls 2 da Iz Leay 1862 de 2018 d) Cuwe habiéndose
dado cumplimienta a todos los iramiles y requisitos que exige la contratacin administrative pera este tipo de contrato
|:Ley' a0 de 18593, Ley 1150 de 2007 v el Decreto 1082 de 2015), es procedents la celebracion ded mismo, el cual 52
regird por las siguisntes clausulas W El objeto del presente contrato as al qua sa
indice en el Anaxo No. 1 "DATOS DEL CONTRATO®, CLAUSULA SEGUNDA. - VAL OR DEL CANON MENSUAL
DE ARRENDAMIENTO: Para efectos legales, fiscales v presupussiales, el valor del canon de armendambeznto menswal
asciende a la suma descrita en el anexe No 1 ‘DATOS DEL CONTRATO".CLAUSULA TERCERA. FORMA DE
PAGO; La forma de pago es la que se indica en el anexo 1 “DATOS DEL CONTRATO'. CLAUSULA CUARTA.

: El plazo de sjecucdn del conlrato es el senatado en el anexo Mo, 1 "DATOS DEL
CONTRATO", A, VIGENCIA: La Vigencia dal presenie coniraio 2erd el plaze de gjecucion y seis
{6) meses, Wrmino este Oltimo gus sera destinade Gnica y exclusivamenbe para |a bguidacén del contrato, CLAUSULA
SEXTA LUGAR ¥ FORMA DE EJECUCION DEL CONTRATQ: El lugar de ajacuciin del conirato sa realizara en |as
imstadacones de b Direccion de Investigacion Criminal & INTERPOL wbicada en la Av. El Dorado # T5-25 Modekia,
ubicado en ef blogue F donde actualmente se halla el complejo del GRATE y del Grupo de Gastos Reservadas,
CLAUSULA SEPTIMA. - DE LAS REPARACIONES Y MEJORAS — Las partes estan obkgadas a elecluar kas
reparaciones ocativas a que haya lugar de conformidad con la Ley. PARAGRAFD 1. No podra el ARRENDATARIOD
afectuar en los inmustlas reparacionss qua no tengan &l caracter de locativas o mejaras, SN Permise previc ¥ escrlo
del ARRENDADOR; si las hace acrecerdn el inmueble sin perjuicio gue el ARRENDADOR punda endgir su retire. En
aete cro el ARREMNDATARIO =22 obfinga a antregar los inmuesbles en el mismao estado en que os recibid. CLAUSULA
OCTAVA. — CONDICIONES DE ENTREGA - El ARRENDATARIO declara haber recibido el inmueble a satsfaccion
por intermedio del supervisor del confrato de conformidad con el inventario que par separado se firma en |3 fecha ¢
que se considera parte integrante de esle acusrdo. CLAUSULA NOVENA - DE LOS SERVICIOS. Los senvicios de
energla eléctrica, acuaducio y alcantarilado seran por cusnta del ARREMNDATARID. El mmuebla se entrega sin linea
telefdnica. Adicionalmente las pares acuerdan: 1. 5i el ARRENDATARIO no cancela oporfunamente cualquisra da
log servicios ¥ comoa consecuencia las respeclivas emprasas los suspendan v desconecian, los costos de reconaxian
cormerdn por cuenta de este, 2. E| ARRENDATARID declara recibir iag instaladones comespondientes a los aarnvicios
publicos completos v en perfacto estado de funcionaméentc ¥ no podran hacer en elos modficaciones sin
consentimisnto pravio y escrio del ARREMNDADOR v sin soliciud de este a la empresa correspendienie. Son de carga
ded ARREMDATARID las mullas, los dafios ¥ perjuicios que pradan hacer efeclivo las empresas de servicios poblicos
an cualquier Hampas par infracciones & su reglarments, courtida por culpa del ARREMDATARID, lo mizma que & costo
de reconexionas y en general los gastos que por esta causa se ocasionan. 3. El ARRENDADOR no responde en
nirngun caso por las deficisncias de bos s2nvicios & qus tiens deracho & inmueble yqua son alendidos Dor las empresas
de sarvicios pablicos correspondientes. CLAUSULA DECIMA — DE LAS SANCIONES: a) MULTAS. En caso de mora
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CONTRATS DE ARRENDAMIENTD PH - DLIN M- 03-1-10088-19 CELEERADD ENTRE LA DIRECCION DE |N"-"!3'|'|G-“|'|3“|'-JJ_N CRIMINAL E
INTERFOL ¥ LA EMPRESA GASTRONOMIA CAPITAL 545, CUYOOBJETO ES EL “ ARRENDAMIENTO OE UN E3PACHD FISICGD DENTRO
DE LAS INSTALACIONES DE LA DIRECCION DE INVESTISASION CREVINAL E INTERPOL PARS L& FRESTACION DEL SERVIGIO DE
RESTAURANTE ¥ CAFETERIA".

o cumplimiento tardic de alguna de lzs oblgacionss derivadas del presente contrato por causas impulebles al
ARRENDATARIO - saivo circunstancias de fuerza mayor o caso forfuito conforme a las defimciones del articulo 17 de
la Ley 55 de 1,850, las partes acusrdan que la DIRECCION DE INVESTIGACION CRIMINAL E INTERPOL. mediante
acto administrative, afectara al ARREMDATARID con multas, cuyo valor e Bquidard con base en @l cand punio Gincd
por cienta (0,5%) ded canon mensual por cada dia de retardo y hasta por quince (15) dias calendario. Esla sancidn se
impondrd conforme a la ley v se reportard a la Camara de Comercio competente de conformidad con |o previsio an el
articulo 6* de la Ley 1150 de 2007, b) PENAL PECUNIARIA. En caso de no pago del canon mensual por més de un
mes o por pagos tardios en mas de tres cportunidades durante el plazo de gecucian del contrato, iae partes convianan
a titwlo de pena pecuniaria, la obligacian del ARRENDATARIO de pagar vna suma eguivalente al veinte por cienfo
[20°%) del valor total del conlralo o del porcentage dejado de cumple segon corresponda. El pago de ésta suma sa
exigird madiante Ade Administrativo Matvado, Como asla suma s axige a Hiule de pena, el ARREMDADOR podra
reclamar del ARRENDATARIO la indemnizacion da los peruicios causados. PARAGRAFO PRIMERO. - El pago de
la pana pecuniaria @ que se refiare esta clausula podra exigirse por via ejaculiva. S| dicho pago no se hubiers
efectuado durante el término de ejecucion del Confrato, se tendrd en cuenla al momento de su Rguidacidn
PARAGRAFD SEGUMDO. - La sancitn panal pacuniana agqui paclada a3 exclusivaments a tliulo de sanciin. Parz
efectos de la indemnizacidn de perjuicios bastard simplemente que el ARRENDADOR | informe de manena molivada
gl ARREMDATARID la cuantia de los perjuicios causados. PARAGRAFD TERCERD. - APLICACION DEL VALOR
DE LAS SANCIONES PECUNIARIAS: Una vez notfficada la resolucidn por medo de 3 cual g2 imponen alguna de
laz sancicnes anfes descritas, e ARREMDATARIO dispondra da quinca [15) dias calendaria para proceder de manera
volieiaria pare a su pagoe. Laa mulkas no seran reinfegrables aun en el supuesto gue aguél dé postarior ejecucion a
la pbligacién incumplida En caso de no pago voluntario y una vez en firme |a resclucian qus imponga multas, podra
tomarse ¢l saldo & favor del ARREMDATARIO si lg hubiers, o acudir a la jursdiccion coacliva
UNDECIMA - OBLIGACIONES DEL ARRENDATARIO: 1) Responder en los plazos gue ka Direccida de Investigacion
Criminal & INTERPOL establezea para cada caso, asi mismo los requerimiantos da aclarackon o die informacian que
se |@ formule tales como el pago oporuno del canon de amendamiento el cusl comesponderd & LN MILL
SEISCIENTOS CIMCUENTA MIL OCHOCIEMTOS OCHENWTA PESCOS MOMEDA LEGAL COLOMBIAMNA
{51.650.880,00), cuye plazo de ejecuckdin serd de weinticustro (24) meses contados a partir del 071002018 o al
perfaccionameenta ded mismo. Asl mismo, el regjuste del canon de arendamiento pafa el presents comralo, sard
reajustado cada doce (12) meses de ejecucidn del contrate en proporcién iguad al incremanto del indice de precios al
consumidor IPC cerificada por &f DANE para el afo inmediatamenta anterior. 2) Cumplir cabalmenle con sus
obligacionas, frente al Sistema de Seguridad Social Integral v parefiscales (Cajas de Compensacion Familiar, Sena e
ICBF). 3) Mo accader a peticionas ¢ amenazas, de quienss acluando por fuera de la ley pretendan obligasio & hacer
u omitr algin acde o hecho, el arrendatano deberd Infarmar de tal evenlo de manera inmeadiata al supendsor dal
presents conlrata, a8i como a las auloridades competentes para qua se adopte las medidas necesarias, 4) Cumplic
con kas disposiciones legales v reglamentanas referentes al medio ambiente, seguridad industrial @ higiene conforme
al Acperdo 634 de 2015, Capitulo 2, Articulo 5, literal a) “deberd realizar &f rdmile del regisiro como ganerador de
Aceita Vegelal, usado arte fa Secratana Disintal oe Ambiente” asi como iog dizpussio en el Decrele 3076 dat@g? v
la Resolucion 2674 de! 2013 expadida por el Ministerio de Salud, o cuakuiers ofra disposicion que kos modifigue,
adicions o sustituya. B) El arrendatario no podra dar destinacian distinta a ta de prestacidn del servicio da reslaurante
y cafateria al espacio dado en arrendamiento, o cualguier olva evente distinto a su naluraleza. B) El arrendataric no
podia subarrandar el espacio ni parfe de esle sin la expresa aulonzacion de la DIJIN, 7) El amendatario sera
responsable ante las sutoridades de los actos u omisiones en & gercicin de las aclividades que desarmclle en virud
de! contrato, cuando con ello cause perjuicio a la Direccsdn de Investigacidn Criminal & INTERPOL o a terceros. B}
Asumir bajo su responsebilidad cualquier infraccion ambiental por omision de permisos, concesiones o licencias
smbiantales que hubieses sido necesario tramdar antes del inicio del servicio. 9) El arendatano debara cumplic las
politicas de segurided de la informacion que se encuentran estipuladas bajo & chdgo 2IN- MA- 0001 Manual del
Sistemna de Gestion de |a Seguridad de ia Informacicn para la Polcia Macional (Resclucin Ne. 03310 ded 2811210)
y demés normas concardantes, toda wez que la informacian que le sea antregads y que se ancusrlre bajn su custodia
o que por cuakguler ofra circunstancia deba conocer o manipular y responders civil, penal y disciplinarsamente por los
penjuicios de su divulgacion y utilizacian indebida que por si o por un tercemn se cause a la adminisirachin o a tercers
10} El arrendalanio que por el desempefia de la funciones conozcen de métodos, procadiméentas, infarmacian,
nfraesiructira, docinna, medios, productos, enire ofros que son propieded de origen Yo proceso de la Policia
Nacional v el sjercicio de sus aclhvidades hayan visto, oido o comprendido estén amparadas bajo la reserva legal,
terbande en cusnta s pardmelnos lepales de la ley estatularia 1581 del 2012 y la ley 1712 dal 2014, en pro de
codlnbuir a gasantizar el respels por los derechos fundamentales de ia personas que son abjeto de tralamiento como
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apoyo a la administracion de la justicia en lucha contra |a impunidad, 11} El arrendatario debe tenar impharmentada el
sistema de Gestidn de Seguridad y salud en e Trabajo SGSST, de acuerdo a lo establecido en el decrata 1072 de!
26 de mayo del 2015 "Decreto (nico Reglamentario del Seclor Traba™ ¢ demas nanmas que lo complemantsa, ¢ en
gu efecto al cumplimiento de o establecido en la resalucidn 1111 del 27 de marzo del 2017, en donde 58 defingn kos
estandares minimos del Sistema de Gestidén de Seguridad v Salud en & irabajo, 12} El amendatario debe presentar
la matriz de identficacién de peligros v valeracion de nesgos, generados por las tareas & desarrollar deniro de fas
inatalaclonss policlales o centros de trabajo; asl mismo, ks medidas que se tendran para controlar y minimzar el
impacto que 8303 MESgos Jeneren pard sus frabsjadores v subcontratslas, anexando copia de k= lkencia en
sequidad v salud en el Irabajo de quien la realiza, 13) El armendalario debe presentar ia planilla de pagos a seguridad
soclal (EPS, AFP, ARL, caja de compensacian familiar) de sus frabajadores y subcantratisias en case que o amerite
iptanilla de aportes del Giimo paged. 14) En caso que el parsonal reguiera ingresar a las instalacionss policiales o
cenires de trabaje. @l arrendalario deberd garantizar a sus trabajadores &l porte del carné, cedula de ciudadania,
cameé da la EPE y ARL vigantes, en un lugar visible v en forma permanente; asi mismo, deberd garantizar a sus
trabaiadores al uso de los elementos de proteccidn personal (EPF) adecusdos para la gjecucion de sus labores, 15}
En casoc de presentarse un accidante de trabaio serd responsabildad del errendatario, realizar el respectivo reparts
@ investigacidn dentro del tiempo reglamentario segun ko establecido en la resolucidn 1401 del 14 de mayo de 2007,
Bsi misma, s presentara un informe anexando el formato de reporte denfro de los 15 dias habikes dingida al
responsable del Sistemma da Gestidn de Saguridad v Salud de la Direccian de Investioacidn Criminal & INTERPOL.
16) El arrendatario debe presentar un plan de prevencion, preparacidn y respuesta anie emergencias nocesaras
segln las actvidades que desarrollard v los rlesgos asoclados a las mismas deniro de la unidad poficial o centros de
frabajo, duranie ka ejecucidn del contrato (plan de emargancia y contingencia), 17) El arrendatano debera pragentar
fa matriz EFIS firmedo por el respansable en sequridad v salud en el irabaje, 18) El armendatanio debara presentar un
cefificads de 2 realizacién de los exdmenes madicos ocupacionales de ingrese del personal gue ejecutara las
&clividades laborales, 19} El arrendatario debe cumplir con bo establecido en fa resolucién nimero 005108 dal 29 de
diciembre del 2005 "Par [a Cual 38 Eslablece al Reglamento Técnice Sobre lcs Requisios de Rolulado o Etiquetado
gue Deben Cumphr los Alimentss Envasados y Materias Primas de Alimentos para Consuma Hemane™, 20) Se debara
mantenes an perfecte estade de aseo v en condiciones dptimas de salubrdad las Instalacionss entregadas por la
Policia Macional para el sericio de restauranie ¥ cafelesia, asi come todos sus elementas de dotacin, como equipos
¥ ulensilios para la dptima atencidn. Z1) Segan ka Resolucion 3049 de 2014 “Manual de Conirgtacidn de la Policia
Macional”, Mata & (literal 11} se debera “Adquiric produclos en cuyo proceso de elaboracidn no se utilicen guimicos, ni
1duicos peligrosos”. Por lo cual el arendataric especiflicara si an el proceso de produccicn de kb elementos, eguipos
y productes a emplear, utilizan quimicos o tdeicos peligroses. En caso afimativo debsrd demostrar gue la gesion
antes, durante y después del proceso de produccidn es ambiental y normativemenie adecuado {contar con licencias
ambientales, contar con ecias de dispesicion final, plan de mangjo ambienta!, plan de emergancias y contingencias
anie posibles accidemt=es — capacitacion a su personal). 22 Segon la Resolucion 3049 de 2014 “Manueal de
Confratacidn de fa Policia Macional®, Wofa O {Capitulo W, leral 2); Loz oferantes no deben encontrarse an &l Regisira
Unico de Infractores Ambiental RULA del Ministerio de Ambienie y Desarmlio Sostenible. Por lo que deberan snviar
sopories que garanticen gue el amrandataric no hace parte de esta base de datos, |2 cual se encuentra deponible en
la pAgina web de la Agencia Macional de Licencias Ambiantales AMLA www.anla.gov.co, (Enk: “trémitas v sarvicios’,
lsego clic en "RUIA" v escoger 18 apcidn "RUIA WITAL™. 23] Segin B Rasolucion 3048 de 2014 “Manual de
Conratacion de [a Palicla Nacional’, Neta & (Capliulo 111, literal 43 "El arrendatario debera garantizar la aplicacion de
buenas praclicas amblentales, durante la ejecucsin del presente contrale”, poes lo gue se debesd garantzar la
exigtencla de par lo menas un (1) pumo ecoibgeo seqin el programa de gestidn integral de residuns da |z instalacion,
que permila facl acceso v visibfidad para la disposicidn de los residuos que pudieran generarse, de la aclividad
desarrsiada o al servicio prestado se soportara medianta comunicacion oficial dirigica al supenssor del contrato unz
vez al mes. 24) Segun la Resalucidn 3049 de 2014 *Manual de Condratacidn de la Policia Naconal Mota 9 (Capitulo
I, litaral 5% "Es obbgacicn del arrendatana que cualguier infracciin ambiental por omisidn da parmisos, concesionas
o licencias ambientales gue hubiese sido necesana tramidar antes, durante y al finakzar el sendacio U obfa, ssra
asumida como sw responsabilidad, v sobre el padicutar la periodicidad con que debe presantar infarmes”. 25) Segln
el Instructvo N°008 SUDNR - DIRAF dael 30 - 09 - 15 "Pautas para suscribir contratos de arrendamienie de hianes
inmuebles por parte de la Policia® donde indica que Ia zona a arendar comara con un medidor derivado del medidos
principal. &l cual presentara al supenvisor del contrate dabidamente calibrade por un laboratorio carificadd, con una
fecha de expedicidn no mayor a acho (8) dias, debiendo realizer igualmanie con un 1écnico idéneo kz instalacidn del
medidor de cada servicio, El supervisor del contrato, en asocio con el amendatasic v & profesional respactivo, tomara
g lectura de cada contador una vez instalado, con el objetive de conocer & panir de qué fecha vy leciura sa le cobrara
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el valor de cada kilovatio o medro cibico. 268) Segin la Resolucidn 3857 de 2008 "Por la cual e2 esiablece la norma
[nica, para el contal v mangjo de los Generacidn de Aguas Residuales Doméslicas reslizados a la red de
alcantarifflado poblico en el distrito capiial. Obligacian del arrendatario instalar unidad de pre fratamienic en caso que
wiertan aguas residuales no domeésticae y que realicen aclividades suscaplibles de aponar grasas a &a red plblica de
alcaniarfiado debera instalar unidades separadoras de grasas y realizar mantenimiento peiddico. 27) El arrendatario
reafirara desinfeccian genera! en las instzlaciones relacionadas en el objela, como minime res (3) vecss durante la
vigancia del conbrafe con sus respectivas replicas, empleando personal enfrenado para esta labor v kos plaguicidas
gue cumplan con las nodmas ¥ regisiros saniianos establecidas, sin perjuicio a la salud v al medio ambienie, (presentar
documento o plan de desinfeccidn; asi miamo e informe cada vaz que gjecute la actividad). 2B) Teniendo en cuenta
el Sistama de Gestidn Ambiental mplementado y cerificado en la Direccion de Investigacian Criminal & INTERPOL,
el personal que lakore en el establecimisnto debers cumplir con las politicas y Enesmizntos amblentales, ademas de
les buenas précticas establecidas para el desarmollo del contrato. 28} El arrendatanio que tenga personal bajo su
responaabilidad, deberd contemplar capacitacionas fimesirales en lemas ambieniales coma: imMpadios amblentalas,
mansjo de residucs sdlidos, liquidos entre olros, donde se realice el manejo y actuacidn de los misme, @ igualments
identificar log edememes uldizades [quimicos, eléctricos, manufacteracion, enfre ofros), para e bian o sevicic gue sa
va a realizar, de acusrde a cada actividad especifica gue =& desarrolle, el acluado se debara infarmar al suparvisor
del contrate mediante comunicackdn oficial el ditimo dia del mes corespandiente. 30) El arrendatario debeerd la aplicar
buenas practicas de manufaciuras - BPM segin ef Decreto 3075 de 1097 y la Resolucian 2674 da 2013, o cualquier
otre disposicidn que ko moddique, adicione o reemplace. 31) El proponents conbratado para disposicion final de
residugs o desechos debara presentar al supardisor del contrate las actas de dispesicion final o aprovechamiento
sequn hays kuigar ¥ las Bcencias ambientales de quisnes realizardn dicha dispesicidén, sean nacionalas y axtranjaras,
Lo antenior en concardancia con ks requisitas de ley ambsentales vigentes o los que reemplacen y apliquen, J2) Las
demés que por ley o en virtud ded contrato le cormespondan. Recomendacones y sugerencias en Seguridad v Salud
en el Trabajo: Personas Naturales: ) Cerlficado de alfacion vigente a sahud, riesgos Eborzles segin adlividad que
va a8 realizar (Decreto 1BOTIZ002) y pensionaes, segin la normatividad vigente. &) Antes del 10 de cada mes, al
arrendatario dabe entragar al supendsor del contrato u orden comtracieal copia de los formularics de pago EPS, ARL
¥ AFP, it porta el carne de afliaciones EPS, ARL v cédula de cudadania, ) El arrendatario debe usar ropa adecuada
para ka actividad y los elementos de proteccidn persanal (EPP) requeridos v especificos para las aclividades que
riice en las instalaciones de la unided, los EPP utilizados dabe cumplic con ks especificaciones téonicas axigidas
por k& Resalucion 01855 de 25/04/2018 " por fa cual 58 adoptan fas direclices de evalvecidn al Sizferma die Gesfidn
oie Sequndad y Salwd en e Trabajo, para log contralistas y subcantratislas, bajo coalquier modatidad de contraio civil,
cormercial, administative, omganizaciones de economia solidara ¥ del seclor coopevalhie | & las agrenmiaciones ¥
NGANZacionss gue aliien rabajsdores indepandienies & Sistema de Sequidad Social inlegral, a les empresas oe
sarvicias femporales, estudiarndes afliados al Siztema Genaral ds Riesgos Labovales, frabgladonss en misicn ¥ fas
personas nalurales o juridicas gue deben gleciiar cuakyuier objslo conlraciual o s wingwie a s Policis Nacional, a
traves de comlrelos de prestacidn de senicios v los visilanles permransnfes p ransidoras & 08 cenfras de rabsjio, o
cual denbard zer aplican’o de scusmlo 8 18 previa priovizaciin del rfespa”. v En casa da que ocurriera un eccidente de
trabajo, el arrendatario debe solicitar stencian madica en ka EPS a la que se ancusnfra alliade ¥ reportarle 2 la ARL
coma ko establece a la Ley, wil En ninguin caso debe obstruir equipos para atencion de emergencias como extintares,
gabinetes contra incendios, hidranles enlre ofres, teniendo en cuenta que k= Direccion de Investigacian Crimenal o
INTERPOL, cuenta con personal capacihado (Drigadistas) para la atencidn en caso de desastres o emergencias
naturakes. Personas Juridicas: §) Antes de abeir 1a cafeteria u restsuranie al poblice, el arendatanio debs tramitar el
regstre saniario ante las avloridades compelentes, el cual debe ser presentado al supervizor del contrala antes de
iniciar el funcicnamiento de ka cafeterla, i) Cumplir con las normas para almacenamiento, consanvackin y manipulacitn
de almeantos de acuerdo con la reglamentaciin vigente, i) Whicar, revisar y mantener an las areas exlnlones en
nimeso y cantidad de acuerde con la carga combustible y botiquin para primercs auxilios, i) Tramilar el carne de
manipulacidén da alimentas de cada una de las parsonas que 1o requieran para la reglizacion de sus actividades. Esta
debe ser expadido por una entidad acreditada por k2 Secretara Distrital de Salud o quien haga sus veces, v| Cumplic
can las mormas kegales v tcnicas colombianas aplicables al manejo de desechas gue genere la ejecucion dal contrato
(Decreto 0357-97-Reschecidn 0541/04). Para ello debe aphcar y tensr escritos el o los procadimientos para
Almacenamiento de desechos para evitar contaminar ta comida, ef agua, elc; Retirp de desechos; Frecuancia ratiro
de desechos; Tratamienio vo disposicion y Parmisos para B recobeccion, il El luger en que sa almacenen los
desechos debe encontrarse debidamente sefializado, en parfeclo estado de limpleza y orden y apariado de |a zona
de alimentes, el encargado de vesificar que se cumpla dicha requerimiants serd el supenvisor del contrato, i) Tenar
digponible copia del carné de vacunacion de todos sus lrabajadores o subconiralsias que incluya vacunas conira
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Tatano v Hepafitis B, de ello se verficara al iniczo del contrato v trimestralments con el fin de que 82 estén llevando a
cabo 2 aplicacion de los refusrzos, witl Debe mantenar copia da los stados de asistanci a capaciacionss en normas
basicas de Biogsgundad, por pars de los rabamadores v subconiratistas (& legasen haber). /) El arendstaric
persona juridica debe entregar los procedimientos de emargencia nacesarios segen los fasgos v las actividades que
desarmollara en la ecucidn del confrate (atencidn a lesionados, incendio o evacuacion anlre otros), En cada uno se
debe especificar la cadena de alencitn v &l sistema de comunicacien prevista para cada situacicn. Este procedimienta
debe inchir un dlagrama de MNuje gue suministre |z informacidn de manera &gil, como minime debe contar con los
siguienies prooedimienios. Leskonados: procedimienio para la stencitn, transporte v frasiado de los lesionados,
Incendios: pracadimientas que aplicaran para confrolar conatos de incendios ocasionados por el o por las personas
en las dreas de trabajo. x) El arrendatario persona juridica debe suminisirar kos dafos de identficacidn y leséfonos de
contacio da ks emprass ancargada del Sitems de Gestion de Seguridad y S2lud en el Trabajo en [a emprasa (nambre,
docwnents da identficacon, profasitn] ¥ copia de resclucin de prestacion de servicios en Seguridad y Salud an &
Trabago {Resolucicn 450272012). ki El arrendasarnio persana juridica debe entregar al supervisor del contralo o quian
haga sus veces, copia de los formularios de pago de EPS, AFP v ARL del personal gue desarrcllare actvidades en la
unidad segun aclividad econdmica gue se va a realizar {Decreto 16072002). «i) El arrendalanio parsona juridica dabe
preseniar ka identificacion de peligros genaradgas por cada una de |as actividades a reafizar y las medidas que g8
tendran para confrodar. xii} Todos los contratistas, sus rabajadores ¥ subcontratistas deben conocer todas las
instrucciones y estar capacitados en la aclividad que van a realizar. xiv) El arrendalano deberd propendar que &
personal bajo sumanda, manienga aclualizada las aclas de antrega v reposicion de elementos de proteccibn personal
(EPP) de acuerdo con fas actividades a desempefar an la Unidad, estén deben ir femadas por los trabajadores vo
subcontrafistes que requigran de EPP. xv) El arendatark persona Natural o Juridica debe expedir a sus trabajadores
yo subconiralistas e permise de trabalo cormespondients para realizar actvidades con alle potenclal de riesgo
RESPONSABILIDADES, Del Arrendatario Persona Natural:  Procurar el cuidado integral de la Safud, i} Cumglir
las normas, regiamentos & instrucciones del 35-S5T de la unidad ¥ participar en las aclividades programadas, &) En
casode que el supeniesor nalifigue por escrita situacicnes anormales relacionadas conla seguridad, salud scupacional
¥ ambianta, al contratisla debs comprometerse mediante acla a8 solucionar o partinente en el plaze que se e
establezca. CLAUSULA DECIMA SEGUNDA - OBLIGACIONES DE LA DIRECCION DE
CRIMINAL E INTERPOL: Son chligaciones da la Direccion de Investigacion Criminzl 2 INTERPOL: 1) Asignar un
supanesar, a ireves de quien la Diraccion de Investigacidn Criminal & Intarpol, mantendra 1a mterlocucidn pedmananta
y directa con el arrendatario gue deberd cumplir con kas funciones establecidas en la Resoluciin 03256 de 2004, an
contordancis con los adiculos B2 8 85 de la Ley 1474 de 2011, 2) Elercer & confrol sobre el cumplirmiams del contrato
a travas del supervisor designado, exigiendole la ejecucidn iddnea v oponuna ded objeto contratado. 3) Adelaniar las
gesliones necesarias para &l reconocimiento y cobro de k25 sanciones pecunianias a que hubiere kugar, para lo cusl
el zupervisor dard aviso oportunc a |18 Diveceion de Investigasian Criminal e INTERPOL, sobre la oourrencia de kachos
constitulivos de mora o |rbmnru:lhm|antu 4]- SI.II'HII'II‘E-IFEH" =] ‘fCIITI'IE gportuna k& Informacién solicitada por al
ARRENDATARID. CLAUS LA - EL 4 T0.- La monada del presenta coniraio
: = INHABILIDADES E MHFA'HEHJMDEE‘ ]|
ARRENDATARIO declara I:lauu 1] grawdad del Juramenm la cual =2 entendard cumplida con la suscrnpcion del
presente conirato, gue ne se halla incurse an ninguna de las causales de inhabllidad o incompatibdidad sefialadas en
la Consttucién o las leyes CLAUSULA DECIMA QUINTA SOLUCION DE CONFLICTOS: Si con ocasion del
desarmollo y ejecucion del contralo, surgieren diferencias o discrepancias entre s parles, eslas ss compromatan a
utilizar los mecanismos de solucion directa previstos en el Articulo 62 de la Lay BO da 1293, CLA
- : Para &l pedeccionamienio del presente conlralo g2 reguisre de
lag firmas de las pares. En tofo caso, el plaze de ajecucion inicia tal como se indica & Anaxa Mo 1 "0DATOS DEL
COMTRATO". CLAUSULA DECIMA SEPTIMA — DOCUMENTOS: Entre otros, los documentos gue a comlinuacian
s ralacionan se considaran para {odos los afactos pads intagrante dal prasenie contrato v en consacuenda producan
sUs mismos efectos u obligaciones juridicas y contractuales: 1.) Estudio Previo 2.) Acto de Justificacion 3.} Propuesta
del ARREMDATARID en squellas parss EDEFI-IEIEIEE por la Direccion da lrvestigacian Criminal @ INTERPOL 4.) Demas
Documeantos que suscriben las partes, Q LUSULA DECIMA OCTAVA - IMPUESTOS: El ARRERDATARID pagara
todos os impueestos, tases, contribuciones y similares que se deriven de fa gjecucidn del contrato, de conformidad
con la ley colombians, CLAUSULA DECIMA NOVENA ~ NOTIFICACIONES Para efecto de Ies notificacionss
judiciales v extrajudiciales, los datos son los sefialados en el anexo Mo, 1 ‘DATOS DEL CONTRATO™, CLAUSULA
VIGESIMA Cuaiguler modificacian a este contralo tendrd validez y efecto para las partes siempre y cuando conste
par escrite en documento que para tal efedo suscriban el ARRENDADOR v &l ARRENDATARID. En consecusncia
por voluntad de las panes los mares cruces de correspondencia, k& propuesta verbal @ escritos en ningan caso
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CONTRATO DE ARRENDAMIENTO PH - DIJIN & 03-1-10080-18 CELEBRADD ENTRE LA DIRECCION DE INVESTIGACION CRIMINAL E
INTERFOL ¥ LA EMPRESA GASTRONOMIA CAPITAL 8 A5, CUYD OBJETO ES EL “ARAENDAMIENTD DE UN ESFACKD FISICO DENTRO
DE LAS (NSTALACIONES DE LA DIRECCIH DE INVESTISACION CREMIMAL E INTERPOL PARA LA PRESTACION DEL SERVICIO DE
REETAURANTE ¥ CAFETERIA®.

modifican & contrato, CLAUSULA VIGESIMA PRIMERA - LIQUIDACION: E| presente contrato se liguidara de

conformidad con o sefalado en el Arfculo 11 de la Ley 1150 de 2007. CLAUSULA WIGESIMA SEGUNDA -
VEEDURIAS CIUDADANAS: el prezente contrato esta sujsto a la vigilancia y contral cludadand, en |os 1Brminos que

sefials el Arliculo 86 de ks Ley 80 de 1903, CLAUSULA VIGESIMA TERCERA REGIMEN LEGAL: Este contrato se
regird por @l Estaluto General de Contratacin Administrativa vigente y sus Decretos reglamentarios, 183 leyes de
presupuesto, en ganaral [as narmas chiles ¥ comerciales vigentes, las demas normas concordantes que rijan o lleguen
a ragir los aspectos del presente conlrato y fas disposiciones de la Policia Nacional gue apliquen. CLAUSULA

A CUARTA - CONFIDENCIALIDAD DE LA INFORMACION: En virtud del presente contrato, el
ARRENDATARIO se cbliga & no suministrar informacion que oblengs o conozca con acasidn de fa gecucion dal
presente contrato; asi coma sobre 10s luganes a s cuales tenga acceso con ocasidn de su desarrodo, CLAUSULA
QUINTA - DOMICILIO CONTRACTUAL:; Para todos los efeclos. las partes acusrdan como domicilo contractual |s
ciudad de Boagota, D.C., para constancia de lo anterior, e firma en un {1) enginal a los 18 Ny 2019

EL ARRENDADOR

\"\'\..\.
.

= B
,ﬁmm FABIO HERNAN LOPEZ Cﬂh\

Director de Investigacidn Criminal e INTERPOL

EL ARRENDATARIO

il v Ao kel B p ATl
1 Rl Farhs
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CONTRATO DE ARRENDARIENTO PH - DLW N° 03110080819 CELEERADO ENTHE LA DIRECCION DE INVESTIGACION CRIMINAL E
INTERFOL ¥ LA EMPRESA GASTROMOMIA CAPITAL 3 A5, CUYO OBJETO ES EL “ARRENDAMIENTD DE UN ESPACIO FISICO DENTRD
DE LAS INSTALACIONES OE LA DIRECCION DE INVESTIGACION CRIMINAL E INTERFOL FARA LA PRESTACION DEL SERVICIO DE

RESTAURANTE ¥ CAFETERIA"

AMNEXD Mo. 1
"DATOS DEL CONTRATO"
CONTRATO No. 03-1-10068-19
| ARRENDADOR DIRECCION DE INVESTIGACION CRIMINAL E INTERPOL
NIT BOGT41338-0
T EGAL Vi DEL EsAn | Mavor General FABIO HERNAN LOPEZ CRUZ
CEDULA DE .
cIUDADANIA No. C.C. NHe, 11.313. 701 de Girardot
EESJ:I EGM.&{:IC}N BE Decreto 826 del 30 de mayo de 2019 del Ministerio de Defensa Nacional
Resolucion 00008 del 11 de enarc de 2017 de la Direccidn General de la Policia “For la
RESOLUCION cual se dedega en algunos funcionasios, la competencia para condralar, compromebar y
DELEGACION ordanar al gasto, en dasarmolle de las apropiacionas incorporadas al presupuesto de la
Policia Nacional v suscribir corenios ywo contratos inferadministrativos”,
CARGO DIRECTOR DE INVESTIGACION CRIMINAL E INTERPOL
MOMBRE: GASTROMNOMIA CAPITAL 5AS
MIT: ©00. 938 572-7
REPRESENTANTE LEGAL SUFLENTE: JOSE ENRIOUE DUARTE PABOM
DOC. IDENTIDAD: 19.144.058 da Bogota.
ARRENDATARIO CIUDAD NOTIFICACION: Bogatd D.C,
DIRECCION: CARRERA 227 # 10°-80
TELEFONO: 313 853 4456
E-MAIL: gastronomiaginversionasi@omad.com
i tactn Drecta i7
CONSIDERANDOS EEEE?]I'JTH”!G contrato se deriva del proceso de contra nD PHNDLINCD O
La Supervisidn del confralo estard a cargo del Jefe del Grupo Logistico y del Jefe da
Bienes Raices de la Direccidn de Investigacion Criminad & INTERPOL de la Policia
MNacional o quienss hagan sus vesss, o quien con pasteniaridad designe la Direccion de
Invesligacidn Criminal & INTERPOL, Ejerceran ke funcionas safialadas enla Resolucian
03256 ded 16 de dicembre de 2004, v aticulos &2 al 85 del capliulo VI de la ley 1474
dal 2011, Los supervisores realizardn segumiento contineg al mismo, verificando
ggﬁﬂﬂ%::gn S naovedades e informandolas inmedistamente al provesdor y al Jefe del Ares
fdministrativa v Financiera de la DLIN; publicaran los iformes de supenvisiin en la
plataforma del Sistama de Contratacidn Poblica SECOP I, denlro de ks cingo (5)
primeras digs habies de cada mes, pravia revision por parte del Grupo de Conteatos,
mdepandianiementa de 15 facha de inlcio del plazo de ajecicidn de! contrato, ¥ un
informe final con la reevaluacion del proveedor dentro de los cinco {5) dias habiles
giguienles g vencimianto del miemp. .~~~ —
ARRENDAMIENTO DE LN ESPAGIO FISICO DENTRO DE LAS INSTALACIONES DE
LA DIRECCION DE INVESTHGAGION CRIMINAL E INTERPOL PARA LA PRESTACION
DEL SERVICIO DE RESTAURANTE ¥ CAFETERIA
§ .
Emw'ﬂ,”mﬁcﬁ" SEGMENT] FAMILIL CLASH PRODLCTO
1 h.nlmpd-; 1, B0 0kod mﬂ“: L l}“ﬁ:ﬂﬂ:}de
CLAUSULA PRIMERA.- BO1EE5HD : ;MH Qe ik ;m : o
OBJETO Dirhts | antmas | emel |
adminstatos pericacimag inche il
B S0130500
Sevicos dn wiajem [Aasnants y aniodsan 92045
i nur!“n!-;-;m_ i ey [umtu E statd iscamiban ook paia Rets gt
Al da comide Lo 4y Baber
BninelnnineEnhs hatddal
H G5200000 SE1T1E00
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Ealucluas v viag LH T ITE
2BE-FR4C20 Piigina T de 16 Aprabacmn CSRIT20TE




COMTRATO DE ARRENDAMIENTO PM - DIJIN N 63-1-10085.1% CELEBRADO ENTRE LA DIRECCION DE INVESTIGACHIN CRIMINAL E
INTERPOL ¥ LA EMPRESA GASTRONOMLA CAPITAL 3.4.5., CUYD OBJETD E5 EL "ARRENDAMENTO DE UN ESPACIO FESICO DENTRO
DE LAS INSTALACECNES DE LA DIRECCION DE INVESTIGAGION CRIMINAL E INTERPOL PARA LA PRESTACION DEL SERVICIO DE
RESTALURANTE ¥ CAFETERI A",

Esnichirm commiciali y g
peichizar craci b e i
pomnanies

El valor mensual del canon de arrendamienty para el presanta contrato sera da UN
CLAUSULA SEGUNDA BMILLON SEISCIENTOS CINCGUENTA MIL NOVECIENTOS PESOS MOMEDA LEGAL
- VALOR DEL ':ﬁ.Hﬂhi COLOMBIANA (31.650.900,00%), mas kb generado por gl consumo do 0% S&riciog

MENSUAL D | PUblicos.

ARRENDAMIENTO *Se reajustard cada doce (12) meses, en proporckin igual al incremento del indice de

precios al consumider IPC cenificado por el DANE,

El Arrendatanio realizard el pago por conceple de arrendamianta, en Torma meansual los
primesos cinca (5) dias habiles del mes sigwente lo comespondiants a la suma de UN
MILLOMN SEISCIENTOS CINCUENTA MIL NOVECIENTOS PESOS MONEDA LEGAL
COLOMBIAMS (51.650.900,00), los cuales deberdn ser cancelados en la Cusnta
Corriente NGmars 140001744 de! Banco Popular, a favor de ka Dirsccian de Investigacian
Criminal & INTERPOL, remitiendo copia del recibo de consignaciin a los Supervisorss
dal contrato.

Los senvicios publicos sa pagaran indepandientemente al canon de arrendamiegnto, takes
como Agua v Energia Eléctrica, loa cuales deberdn ser cancelados en la cusnia bancaria
de cobro gue determinen la entidad, de acuerdo a la liguidacidn periddica gue haga el
respongable de los Servicios Pablicos @ Impuesto Predial, funcionario adscrita al Grupo
de Bienes Raices de esta Direccian, |a cual se realizara a través de los medios tcnicos
adecuados para ells conforme en el sguiente procedimbznto; los valores de Bclura de
consumo mensualzs da agua (M3} y enengla (KWH), s2dn tomados de los medidores
instalados, estos porcantajes se muliplicaran por el valar del M3 para el servicio de agua,
y por KW/H para el servicio de energia, asi mismo e deberd realizar el pago oportuno
por el servicio de Gas Natural y teléfono (si legasen a tener) los cuzles se cancelaran
CLAUSULA TERCERA.|de manera cporung de scuerdo a los témminos establecidos por las enfidaces
= FORMA DE PAGD prestadoras del servicio, como sopore de ello deberan presentar copia de |23 facluras
cancetadas ande la oficina de Servicios Genarales de esta Diactiin,

Par o antercrmente expuesto, los amendatarios S8 comprometeran acalar, ko
establecido en &l nstructive O0HSUDIR-DIRAF-TO del 30 de septiembre de 2015,
"PALTAS PARA SUSCRIBIR CONTRATOS DE ARREMDAMIEMTO DE BIEMES
INMUEBLES POR PARTE DE LA POLICIA NACIONAL", sublitule “CUANDC LA
POLICIA NACIOMAL ARRIEMDA |IMMUEBLE O ESPACHKIS DENTRO DE LAS
INSTALACIONES POLICIALES” &l gual contempla an al numeral 2

.la zona a arrendar contard com un medidor derivedo del mediior prencipal;
correspondiandola a la umdad hacer ka instalacion de las acometidas, de tal manera que
el arrandatario proceda a coneclar deeclaments cada medidor, el cual presantarad al
gupervisor del contrato debidamente calibrade por un leborstorio cerdificade. con una
facha de expadicidn na mayor a (8) dias, debiendo realizar iguaimants con un Monico
idtnen la instalacion dal medidar de cada senicie. El supervisor del contrata, en asocio
con el arrendatario y el profesional respective, lomaran la lecturs de cada condadar, una
vez instelado, con el objsto de conccer & partir de qué fecha v lectura se la cobrars el
valor de cada kilovatio o metro cubico.

CLAUSULA CUARTA-|E! plazo de ejecucion del contrato serd de veinticuatro (24) meses contados a pari del
PLAZO DE EJECUCION |perfeccionamiento del misma.

La vigencia del contrale seré igual & plazo de gjecucidn y seis {08) meses mas, trmno
CLAUSULA QUINTA -|este ilimo que estard destinada Unica y exclusivamenta para efectos de liquidacién del
VIGENCIA misma,

2E5-FR-0000 Fapgina 49215 Agrobadon 3R
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CONTRATO DE ARRENDAMIZNTS BY - DLIN K° 03-1-10083-19 CELEBRADD ENTRE LA DIRECCION DE INVESTIGACION CRIMINAL E
INTERPOL Y LA EMPRESA GASTRONOMIA CAPITAL 5 A5, CUYO DBJETO ES EL "ARRENDAMIENTD DE UM ESPACIO FISICO DENTRO
DE LAS INSTALACIONES DE LA DIRECCION DE INVESTIGACION CRIMINAL E INTERPOL PARA LA PRESTACHIN DEL SERVICID DE
RESTAURANTE ¥ CAFETERIA",

En &l evento en que ka DIJIN deba adelantar audiencia del debido procesd pod

incumplimisnto dal contratista, &l térming para fa Igquidacldn del conrato contara a partir

de Ia fecha siguients a la de terminacion da dicho tramite,

LUGAR DE ARRENDAMIENTO: El espacio que se pratende arrendar se encuenira

ubicado las instalaciones de la Direccién de Inwestigacion Criminal E INTERPOL,
Avenida el Dorado Ne 75-20 Modedia, an la ciudad de Bogota D.C.

CLAUSULA SEXTA -

LUGAR ¥ FORMA DE|FORMA DE EJECUCION DEL CONTRATO: La forma de sjecucidn del contrato a
EJECUCION DEL | celebrar se esacutars en forma total, en el Inmueble ubicado en las dirscciones senaladas
CONTRATO en el lugar de arrendamiento, de conformbdad con les especificaciones conténidas en el
Anexo M. 2 del presente contratg

CLAUSLLA DECIMA
TERCERA - MOMNEDA | Moneda legal colombians
DEL CONTRATO

EL ARRENDADOR

Mayar General FABIO HERNAN LOPEZ CRUZ
Director de Investigacidn Criminal & INTERPOL

EL ARRENDATARIO
LA EON
C.C. No. 1844 059 de Bogoté,
Raprasantante Legal GASTRONOMIA CAPITAL SAS
| B33 5T 2=F
e
. " L . W ﬁﬂﬁﬁ% & "”ﬂﬁw |
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ACTA DE INICIO

000
€300 ] ,
Escuela Superior de Version: 02 Fecha: 2016/06/20 Pagina: 1 de 2 Codigo: RE-A-CT-50

Administracién Piblica

En las instalaciones de La Escuela Superior de Administracion Publica ubicadas en la
ciudad de Bogota, se reunieron JOSE IGNACIO GUERRERO CELY, identificado(a) con
la Cédula de Ciudadana No. 19.318.560, en calidad de director técnico de Bienestar
Universitario de la ESAP y JOSE ENRIQUE DUARTE PABON identificado con la Cédula
de Ciudadania No. 19.144.059 ,en calidad de representante legal de la empresa
GASTRONOMIA CAPITAL S.A.S. identificada con NIT 900.939.572, para dar inicio
formal al:

CONTRATO Y/O CONVENIO No. 137 de 2020:

OBJETO: Arrendar el espacio fisico ubicado en la
Sede Central de la ESAP en Bogota para
prestar los servicios de cafeteria vy
restaurante a la comunidad Esapista
CANON MENSUAL ARRENDAMIENTO | ElI valor del canon mensual de
arrendamiento serd por la suma de TRES
MILLONES OCHOCIENTOS SESENTA
Y SEIS MIL CUATROCIENTOS DOS
PESOS ($ 3.866.402.) incluido el
Impuesto al Valor Agregado (L.V.A), vy
demas impuestos, costos directos e
indirectos, tasas, contribuciones de
caracter nacional y/o municipal de
caracter legal, a que haya lugar

CONTRATISTA: GASTRONOMIA CAPITAL S.A.S
SUPERVISOR: JOSE IGNACIO GUERRERO CELY
PLAZO DE DURACION Y/O | El plazo de ejecuciéon sera de dos (2)
EJECUCION: afios previa expedicién y aprobacion de

las garantias requeridas por la entidad y
suscripcion de acta de inicio. No obstante,
las partes de comun acuerdo y previa
observancia de los requisitos de Ley,
podran terminarlo anticipadamente
FECHA DE APROBACION DE LA |12 de marzo de 2020

POLIZA
FECHA DE INICIO: 21 de febrero de 2022

Nota 1. El dia 12 de marzo se recibi6 visita de la Secretaria Distrital de Salud, la cual se encuentra
soportada mediante Acta N° SBO6N004503. Durante la visita se emitié concepto Desfavorable y se realizé
el cierre del espacio por diferentes requerimientos de infraestructura y técnicos, cierre que se generé desde
el mismo 12 de marzo.

Adicionalmente a lo anterior, a partir del 12 de marzo mediante Resolucion 385 del Ministerio de Salud de
Colombia, se declaré la emergencia sanitaria en el territorio nacional, la cual ha sido prorrogada mediante
Resoluciones 844, 1462 y 2230 de 2020 asi como las Resoluciones 222,738, 1315 y 1913 de 2021, esta
Ultima aun vigente.

Que la declaratoria de emergencia conllevé a la suspension total de actividades comerciales, académicas,
sanitarias y administrativas como consecuencia de medidas como aislamiento preventivo, restricciones en
la movilidad entre otras tendientes a la mitigacion del contagio, asi como la generacion de capacidad de
respuesta por parte del sistema de salud y red de laboratorios, aplicacion de medidas de bioseguridad,
entre otras situaciones que no era posible prever y que sucedieron de imprevisto.
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Administracién Piblica

Las anteriores situaciones incidieron en la efectiva realizaciéon de las adecuaciones que permitieran a la
ESAP garantizar las condiciones adecuadas para la entrega del espacio objeto del contrato 137 de 2020 y
por lo tanto en el inicio efectivo de la ejecucion contractual.

Por lo tanto, una vez superadas las situaciones antes mencionadas y a fin de prestar el servicio de cafeteria

y restaurante a los miembros de la comunidad esapista, el inicio del contrato serd en los términos aqui
pactados una vez verificado el cumplimiento de la totalidad de los requisitos establecidos.

Para constancia se firma en Bogota, a los 18 de febrero de 2022.

SUPERVISOR CONTRATISTA
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% PLAN DE SANEAMIENTO BASICO VERSION 1

Escuela superior de Administracion Publica
FECHA:

1. INTRODUCCION

Las Buenas Practicas Manufactura, entendidas los principios basicos y practicos
generales de higiene en la manipulacion, preparacion, elaboracién, envasado,
almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos para consumo humano,
con el objetivo de garantizar que los productos en cada una de las operaciones
mencionadas cumplan con las condiciones sanitarias adecuadas, de modo que
se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion; son reglamentadas en
Colombia por el decreto 3075 de 1997 y la resolucién 2674/13. La aplicacion de
dichas Buenas Practicas de Manufactura como garantia de la calidad e inocuidad
de los alimentos ofrecidos a los Estudiantes y trabajadores, de la Escuela
Superior de Administracion Publica; son el pilar principal para el 6ptimo desarrollo
del programa. Por tal motivo se da la necesidad de direccionar e implementar las
guias y procedimientos que eviten riesgos de contaminacion a los alimentos
mediante alguna de sus etapas de proceso. Con base en lo anteriormente
sefialado, a continuacion, se disefia la documentacion de un plan de
saneamiento basico dirigido al Restaurante cafeteria, en la ciudad de Bogota;
compuesto por los siguientes programas: programa de limpieza y desinfeccion,
programa de residuos sélidos, programa de manejo integrado de plagas,
programa de abastecimiento de agua potable.

16/01/2024




% PLAN DE SANEAMIENTO BASICO VERSION 1

Escuela superior de Administracion Publica

GASTR@NOMIA FECHA:

2. ALCANCE

El plan de saneamiento basico, se encuentra disefiado para su aplicacion en el
Restaurante cafeteria de la Escuela Superior de Administracion Puablica, de la
ciudad de Bogota, operada por la empresa GASTRONOMIA CAPITAL S.A.S.
Impartiendo al personal manipulador de alimentos las técnicas asociadas a
garantizar la calidad e inocuidad de los alimentos ofrecidos a los titulares de
mediante el cumplimiento de las actividades de limpieza y desinfeccién, manejo
de residuos solidos, control integrado de plagas, y, abastecimiento de agua
potable.

Objetivo
General.

Documentar los programas del plan de saneamiento basico Dirigido al
Restaurante cafeteria, en la ciudad de Bogot4, teniendo en cuenta la
normatividad sanitaria vigente (decreto 3075 de 1997 y resolucion 2674 de 2013).
Y capacitar al personal manipulador de alimentos, con el fin de ofrecer a los
titulares de derecho alimentos inocuos y de calidad, que satisfagan los
requerimientos nutricionales y organolépticos.

Objetivos
Especificos.

> Documentar los programas de limpieza y desinfeccion, manejo de residuos
sélidos, control de plagas y calidad del agua, como principal fuente de
aseguramiento de la calidad de los alimentos ofrecidos a los Estudiantes y
trabajadores de la Escuela Superior de Administracién Publica.

> Capacitacion continuada del personal manipulador de alimentos,
resaltando y especificando las responsabilidades requeridas para llevar
garantizar la calidad e inocuidad de los alimentos a través del Optimo
cumplimiento de las actividades consignadas en el plan de saneamiento
béasico.

16/01/2024
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3. PROGRAMA DE DESINFECCION Y LIMPIEZA

INTRODUCCION

El programa de limpieza y desinfeccion incluye una serie de disposiciones
especificas con las cuales se debe garantizar que cada Restaurante cafeteria, se
encuentre libre de focos de contaminacion, como posibles causales de alteracion
en lainocuidad de los alimentos ofrecidos a los titulares de derecho. En el presente
programa se indicardn con precision los métodos de limpieza y desinfeccion a
utilizar en las diferentes areas y superficies de las unidades de servicio, asi como
en las materias primas y el personal manipulador; se especifica ademas el tipo de
detergente y desinfectante a utilizar; y por altimo, pero con igual importancia se
incluirdn los métodos para la verificacion de cada procedimiento operativo
estandarizado.

Objetivo General.

Establecer los procedimientos de limpieza y desinfeccién de las instalaciones
fisicas, superficies, equipos, menaje y personal manipulador de cada unidad de
servicio; permitiendo optimizar las condiciones sanitarias que contribuyan a la
inocuidad de los alimentos preparados.

Objetivos Especificos.

* Cumplir con las normas legales e implementacién de los procedimientos del
sistema de gestion de la calidad, para conseguir la limpieza y desinfeccién
adecuada de las actividades en la manipulacién de alimentos.

* Identificar los posibles focos de contaminacion y deterioro de los alimentos,
gue puedan estar presentes en las etapas de almacenamiento, empaque,
transporte, preparacion, y distribucion de alimentos.

» Garantizar la asepsia de todas las areas, superficies, equipos y menaje de
las unidades de servicio, minimizando sustancialmente la existencia de
contaminacion en cada una de estas.




% PLAN DE SANEAMIENTO BASICO VERSION 1

Escuela superior de Administracion Publica

GASTR@NOMIA FECHA:
16/01/2024

* Resaltar los agentes quimicos empleados para el desarrollo adecuado de
los procesos de limpieza y desinfeccion, de igual manera su modo de uso, asi
COMO Sus respectivas acciones preventivas y correctivas.

ALCANCE.

El disefio y la implementacién de este programa abarca todas las instalaciones
fisicas y sus alrededores, asi como los equipos y utensilios empleados en el
proceso de transformacién del alimento, igualmente abarca el personal
manipulador los alimentos de cada sede educativa, teniendo como fin especifico
garantizar la calidad del alimento, y por ende la inocuidad del mismo.

Formatos

Ver Anexo 1. FO-SB-01. Formato de registro de actividades de Limpieza y
Desinfeccion.

TERMINOS Y DEFINICIONES.

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

Relacionando asi las siguientes:

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.

Limpieza: Es el proceso o la operacion de eliminacion de residuos visibles, que
pueden ser de alimentos, desechos como empaques u otras materias extrafias o
indeseables.

Desinfeccion - descontaminacién: Es el tratamiento fisico-quimico o bioldgico
aplicado a las superficies limpias en contacto con el alimento con el fin de destruir
las células vegetativas de los microorganismos que pueden ocasionar riesgos para
la salud publica y reducir sustancialmente el nUmero de otros microorganismos
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indeseables, sin que dicho tratamiento afecte adversamente la calidad e inocuidad
del alimento.

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

Desinfectante o hipoclorito de sodio: El hipoclorito de sodio es el que
comercialmente conocemos como limpido, ajax o hipoclor, en su etiqueta tienen
una concentracion de 5.25%; es de resaltar que la tabla de concentraciones de
Hipoclorito de sodio, solo aplica para los desinfectantes anteriormente descritos.
Las soluciones con este agente se preparan de acuerdo al uso que se le vaya a
dar, con la concentracion medidas en partes por millén, es decir mg de soluto por
litro de solucion.

Solucion desinfectante: Una solucidon desinfectante comunmente es una
solucion’liquida™ preparada a partir de un desinfectante puro disuelto en un
solvente a concentracion escogida o requerida; en nuestro caso limpido
(hipoclorito) y agua.

Manipulador de alimentos: Es toda persona que interviene directamente vy,
aungue sea en forma ocasional, en actividades de fabricacion, procesamiento,
preparacién, envase, almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.
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MANEJO DE AGENTES QUIMICOS PARA LAS ACTIVIDADES DE LIMPIEZA' Y
DESINFECCION

Factores a tener en cuenta para la preparaciéon de las soluciones detergentes
y desinfectantes.

= Manipular siempre en lugares ventilacion adecuada.

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

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

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

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

* Una vez realizado el procedimiento anterior, se debe agitar constantemente la
solucion durante 40 segundos para lograr que esta sea uniforme y aplicar sobre la
superficie.

Tabla 1. Cantidad de detergente requerido para preparar soluciones
detergentes.

CANTIDAD DE DETERGENTE EN GRAMOS

Volumen de agua Mesones, Paredes y techos | Pisos y servicios

(litros) utensilios y sanitarios
equipos

10
15
20
25
30

CANTIDAD DE DETERGENTE EN GRAMOS Volumen de agua (litros)

16/01/2024
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Preparacion de solucion desinfectante hipoclorito de sodio.

= Como primera medida, es necesario determinar la superficie que se va a
desinfectar, con el objetivo de identificar concentraciones requeridas y por ende la
cantidad indicada de desinfectante a emplear. Hacer uso de la Tabla 2.
= En un recipiente de material adecuado, preferiblemente plastico, preparar la
solucion desinfectante, midiendo la cantidad de hipoclorito indicado (10 ml por
cucharada), para el volumen de agua requerido. Hacer uso de la Tabla 2.
= Por ultimo, se debe Agitar constantemente la solucién durante 40 segundos para
lograr que esta sea uniforme y aplicar sobre la superficie.

Tabla 2. Volumen de hipoclorito de sodio que se requiere para preparar
soluciones desinfectantes.

VOLUMEN DE HIPOCLORITO DE SODIO 5.25%
(mililitros o centimetros cibicos)
Volumen de M_anos y Mesqr_les, Paredesy Pisos y _Seljvicios
agua (litros) Alimentos Utenslllos y Techos Sanitarios
Equipos
75 ppm 100 ppm 200 ppm 500 ppm

1 1 2 10

2 3 4 8 19

3 4 6 11 29

4 6 8 15 38

5 8 10 19 48

10 14 19 38 95

15 21 29 57 143

20 28 38 76 190

25 35 48 95 238

30 40 57 114 285
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Fichas técnicas de los agentes quimicos empleados para las labores de

limpieza y desinfeccion.

Tabla 3. Ficha técnica de jabdn antibacterial.

FICHA TECNICA 01

JABON ANTIBACTERIAL PARA MANOS

Nombre: Jabén liquido

para lavado de manos de alta frecuencia y de aseo corporal diario.

DESCRIPCION: Jabon liquido sin perfume ni colorante, apto para todo tipo de pieles. Elimina los
riesgos de alergias asociados a los perfumes y los colorantes. Higiene eficaz y emoliente ideal

PROPIEDADES FISICOQUIMICAS

Aspecto Gel

Color Caracteristico sin colorante

Olor Caracteristico sin perfume

Presentacién comercial 750 mly 1 litro

Propiedades Desinfectantes

Autorizacién sanitaria Preparado y fabr_icad_q bajo normas GMP al amparo del
namero de autorizacion de la A.E.M.P.S 9818CS

PRECAUCIONES

Evite el contacto con los ojos y piel irritada.

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

contacto con alimentos.

Conservar en un lugar fresco y ventilado. Evitar fuentes de calor, radiacion, electricidad y el
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Tabla 4. Ficha técnica de detergente.

FICHA TECNICA 02
DETERGENTE
Nombre: FAB total detergente en polvo

DESCRIPCION: Es un detergente en polvo de uso miiltiple, recomendado para el uso de lavado
de ropa, trastes, muebles de bafo, pisos y ventanas, debido a sus caracteristicas de limpieza

PROPIEDADES FISICOQUIMICAS

Aspecto Polvo granulado
Color Blanco con puntos azules
Olor Caracteristico

Tensioactivos aniconicos y catiénicos, tripolisfosfato de sodio.

Ingrediente activo Jabén de Sodio, Silicato de sodio, sulfato de sodio anhidro.

Presentacién comercial Bolsa de polietileno de 250 gr. 500 gr y 1000 gr.
Comportamiento Irritante
Propiedades Limpiadoras

PRECAUCIONES
Evite el contacto con los ojos y piel irritada.

PRIMEROS AUXILIOS

Contacto con los ojos: lavar con abundante agua durante 15 minutos. Buscar ayuda médica si
la irritacion persiste.

Contacto con la piel: Enjuague la zona con grandes cantidades de agua. Buscar ayuda médica
si la irritacién persiste.

Ingestion: Beba de 2 - 4 onzas de un liquido transparente. Buscar ayuda médica.

Inhalacidn: Sacar a la victima al aire fresco. Obtener atencion médica.

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

Conservar en un lugar fresco y ventilado. Mantener los recipientes herméticamente cerrados
cuando no estén en uso.
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Tabla 5. Ficha técnica de desinfectante.

FICHA TECNICA 03
DESINFECTANTE

Nombre: Clorox (hipoclorito de sodio 5.25%)

DESCRIPCION: Desinfectante con una concentracion del 5.25% de hipoclorito de sodio, actia
como agente oxidante ayudando a eliminar las manchas dificiles; es un desinfectante, que
elimina el 99.9% de bacterias y hongos, ademés limpia y desinfecta todas las superficies
lavables. Ademas sus caracteristicas fisicoquimicas, este desinfectante es 6ptimo para su uso en
las cafeterias gracias a su amplio espectro de accion desinfectante, su economia y disponibilidad
en el mercado.

PROPIEDADES FISICOQUIMICAS

Aspecto Liquido transparente

Color Amarillento

Olor Caracteristico

Ingrediente activo Hipoclorito de sodio

Concentracion (%) 5.25

pH directo 11

Presentacién comercial Envase plastico de 450 cc, 1000cc, 1800 cc y 3700cc.
Comportamiento Corrosivo

Propiedades Desinfectantes, blanqueadores

Notificacién sanitaria obligatoria | NSOH04442-05CO

PRECAUCIONES

Producto altamente irritante, se recomienda usar guantes para su manipulacion; puede producir
lesiones oculares, cutaneas, pulmonares y digestivas.

PRIMEROS AUXILIOS

Por contacto con los ojos: Lavar con abundante agua manteniendo los parpados abierto
(minimo 15 minutos). Posteriormente visitar al oftalmélogo.

Por ingestidn: Beber abundante agua, nunca provocar vomito. Visitar al médico.

Por inhalacion: Colocar al afectado al aire fresco, suministrar oxigeno o respiracion artificial si
fuera necesario.

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

Almacenar en un lugar fresco y seco, a temperatura no mayor a los 28°C en recipientes cerrados
resistentes a la corrosion, en un lugar oscuro (puede desestabilizarse por la luz o el calor).

No almacenar el producto por periodos prolongados de tiempo.

Evitar el almacenamiento de soluciones desinfectantes preparadas por mas de dos dias.




=

GASTR@GNOMIA

PLAN DE SANEAMIENTO BASICO | VERSION1
Escuela superior de Administracion Publica
FECHA:
16/01/2024

PROCEDIMIENTOS GENERALES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Estado de salud.

El personal que ingrese a realizar las labores de manipulador de alimentos en el
programa, debe cumplir con los siguientes requisitos.

Contar con la certificacibn médica, en la cual conste la aptitud para la
manipulacion de alimentos.

Los exdmenes médicos deben ser tomados en el centro de salud mas
cercano de cada municipio, con una periodicidad anual.

En caso de que el empleado presente alglin padecimiento respiratorio
(resfriado, sinusitis, amigdalitis, alteraciones bronquiales, entre otras) y
padecimientos intestinales como la diarrea o vomitos, debera informarlo
a su jefe inmediato.

Ninguna persona que sufra de heridas o lesiones debera seguir
manipulando productos ni superficies en contacto con los alimentos
mientras la herida no haya sido completamente protegida mediante
vendajes impermeables. Ademas, en el caso de que las lesiones sean en
las manos deberan utilizarse guantes.

Dotacion.
La dotacion del personal manipulador de alimentos consta de los siguientes
elementos.
a) Camisa anti fluidos color blanco; sin cierres, sin bolsillos, sin broches, sin
cremalleras.
b)
c) Pantaldn anti fluidos color blanco, sin cierres, sin bolsillos, sin broches, sin
cremalleras.
d) Delantal anti fluidos color blanco.
e) Cofia color blanco.
f) Tapabocas color blanco.
g) Zapato blanco cerrado antideslizante.

El personal manipulador de alimentos, debera llevar diariamente a la unidad de
servicio su dotacién completa, completamente limpia (previamente lavada en el
lugar de vivienda) y dentro de una bolsa plastica con las mismas caracteristicas.
Ademas, el personal no deberéa usa la dotacién suministrada fuera del restaurante
cafeteria, de igual manera tampoco podra usar las prendas particulares dentro de
las unidades de servicio.
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Practicas Higiénicas.

El personal manipulador de alimentos, debera conservar una estricta limpieza e
higiene personal, y deber& aplicar en sus labores las Buenas Practicas Higiénicas
gue a continuacion se sefialan, de manera que se evite la contaminaciéon del
alimento y de las superficies en contacto con este.

Darse un bafio diario, en la mafana, antes de ir al trabajo.

Usar desodorante y talco.

Lavarse frecuentemente el cabello y peinarlo.

Lavarse los dientes.

Cambiarse diariamente la ropa interior.

Rasurarse diariamente.

Las ufias deberan usarse cortas, limpias y sin esmalte.

Las barbas y / o pelo facial largo, quedan estrictamente prohibidos para el

personal.

¢ No usar cremas, perfumes u otro elemento que pueda transmitir olores a
los alimentos.

e No comer, estornudar, o toser dentro de las areas de la cafeteria.

¢ No rascarse la cabeza, nariz u otra parte del cuerpo dentro de las areas
de la cafeteria.

e Se encuentra rotundamente prohibido el uso de magquillaje.

e Se Prohibe totalmente el uso de aretes, cadenas, anillos u otra alhaja que

pueda ser fuente de contaminacion del alimento o causal de accidente.

PROCEDIMIENTO DE LAVADO DE MANOS.
Todo el personal que labore en el restaurante, debera ejecutar el lavado de
manos con la siguiente frecuencia.
e Diariamente, al inicio de labores.
e Siempre gue exista una situacion o cambio de actividad.
e Después de practicas antihigiénicas como utilizar el bafio, luego de
rascarse la cabeza, tocarse el pelo, la cara, la nariz, de estornudar o toser.
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llustracion 1. Procedimiento de lavado de manos.
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Mantenimiento de las instalaciones, equipos, utensilios y menaje.

Las instalaciones y las respectivas areas de los comedores, asi como los equipos,
utensilios y menaje se mantendran en buenas condiciones sanitarias y en buen
estado, evitando asi la contaminacion de las mismas.

LINEAMIENTOS PARA LA LIMPIEZA Y DESINFECCION DE LAS AREAS,
EQUIPOS Y UTENSILIOS

Los procedimientos de limpieza son las actividades que se deben realizar con los
propoésitos de:

a) Eliminar la suciedad y los residuos para evitar el desarrollo de
microorganismos.

b) Reducir los riesgos de contaminacion cruzada.

c) Preparar las superficies para la desinfeccion.

d) Prevenir el deterioro de los equipos y utensilios, por eliminacién de
residuos que puedan causar corrosion, picaduras, grietas y otros.

e) Contribuir con el mantenimiento de un ambiente ordenado e higiénico.

LINEAMIENTOS PARA LA LIMPIEZA.

1. Recoja y deseche los residuos del producto o cualquier otra suciedad que
se encuentre sobre las superficies que estan sometidas al proceso de
limpieza.

2. Prepare la solucion jabonosa que se va a emplear, es decir disuelva el
detergente en agua. Humedezca con suficiente agua potable la superficie o
zonas que se van a limpiar (emplear manguera o recipientes totalmente
limpios).

3. Enjabone con el detergente las superficies o las zonas a limpiar, empleando
un cepillo, una escoba o esponja limpia, dependiendo el area que vaya a
limpiar.

4. Restriegue fuertemente la superficie eliminando posiblemente toda la

suciedad visible. Dejé la solucién de detergente por un tiempo de 3 — 5

minutos con el fin de que este actué.

Enjuague con agua potable hasta eliminar todo el detergente presente.

Realice una inspeccion donde verifigue que todo quede bien limpio; en caso

contrario realice de nuevo el lavado con detergente hasta que quede limpio.

o o
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LINEAMIENTOS PARA LA DESINFECCION.

N =

5.

6.

Asegurese que las superficies y zonas se encuentran totalmente limpias.
Aplique la solucién desinfectante sobre las superficies o zonas que se
van a desinfectar (no utilice la mano para aplicar el desinfectante y
recuerde que el tiempo de accion de la solucién es 15 minutos).
Prepare la solucion desinfectante que se va a emplear (la concentracion
de la solucién desinfectante, varia segun el tipo de superficie o lugar a
desinfectar.

Deje actuar la solucion desinfectante por un tiempo determinado (15-20
minutos) para la zona a desinfectar.

Enjuague con agua potable con el fin de eliminar el posible cloro
residual.

Deje actuar.

Los procedimientos que a continuacidon se describen, se aplicaran en el
restaurante cafeteria, que hacen parte del programa de Alimentacién, para
asegurar la calidad sanitaria e higiénica tanto del personal como de los productos
terminados.

16/01/2024
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Tabla 6. Limpieza y desinfeccion de manos.

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE MANOS

16/01/2024

Responsable | Superficie Implementos Frecuencia Registro
Personal Manos v/ Jabon v Diariamente al inicio Soportar las
manipulador de antibacterial de labores. actividades
alimentos v Solucién v Siempre que exista Ireallzac:cas en

desinfectante una situacién o cambio gg SB gimatos
de actividad. I

v Toallas

desechables v Después de practicas
antihigiénicas como

v Agua utilizar el bafio, luego de

rascarse la cabeza,
tocarse el cabello, el
rostro, la nariz, de
estornudar o toser.

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Alistamiento: Tener las manos libres de cualquier bisuteria.

Enjuague: Enjuagar con abundante agua potable las manos y los antebrazos, para retirar
particulas de polvo u otras impurezas visibles.

Limpieza: Aplicar jabon hasta la altura de los codos, por un tiempo de 20 segundos, frotarse una
mano con la otra, tanto las manos como el antebrazo; con un cepillo adecuado restregarse, las
ufias y debajo de ellas.

Enjuague: Retire el jabon, enjuagandose con abundante agua potable, mejor con agua a chorro.
Preparacidon de solucidn desinfectante: Preparar la solucion desinfectante a 75 ppm (1ml por
litro de agua) (ver tabla 2)

Desinfeccion: Sumergir las manos en la solucién desinfectante, de tal manera que llegue hasta
la altura de los codos, y deje actuar por 15 minutos.

Enjuague: Enjuagar con agua potable las manos y los antebrazos, para retirar el posible cloro
residual.

Secar manos y brazos: Con una toalla desechable o aire caliente (si no se dispone de estos,
dejar secar al ambiente) para evitar cualquier tipo de contaminacion cruzada.

Verificacién: Verificar el estado de limpieza y desinfeccion de las manos, asegurandose de que
las palmas, dorso, nudillos, ufias y codos queden completamente limpios, y libres de jabén
antibacterial para manos. Verifique que la cantidad de solucion desinfectante aplicada no sea
excesiva, para evitar posible contaminacion cruzada.
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Tabla 7. Limpieza y desinfeccion del menaje.
PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL MENAJE
Responsable Superficie Implementos Frecuencia Registro
Personal v Recipientes v Esponja abrasiva. Diaria Soportar las
manipulador de | plasticos actividades
alimentos v’ Platos hondos y v’ Jabon lavaloza. realizadas
pandos fe” . g'
v v : ormato FO-
Vasos Desinfectante. SB-01
v’ Pocillos v’ Baldes.
v’ Cubiertos v' Agua.

v' Cucharones

v’ Ollas, olletas y
pailas de aluminio.

v' Rayador

v' Colador

v’ Tabla acrilica para
picar

v’ Baldes, bandejas y
canastillas.

Procedimiento de limpieza y desinfeccién

Alistamiento: Retire manualmente el exceso de residuos sélidos (sobrantes de comida, etc.).
Limpieza: Humedecer y aplicar jabén lava loza.

Enjuague: Enjuague el menaje con agua potable.

Preparacion de solucién desinfectante: Preparar la solucion desinfectante a 100 ppm (2ml
por litro de agua) (ver tabla 2).

Desinfeccion: Sumergir el menaje en la solucién desinfectante, de tal manera que la tape
totalmente y deje actuar por 15 minutos.

Enjuague: Enjuague con agua potable el menaje, para remover el posible cloro

residual.

Secado: Dejar secar al ambiente, para evitar cualquier tipo de contaminacién cruzada.

Verificacion: Verificar el estado de limpieza y desinfeccién del menaje; asegurandose de que
estos no se encuentren sucios o0 con restos de solucion detergente.
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Tabla 8. Limpieza y desinfeccion de estufas.

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE ESTUFAS

Responsable Superficie Implementos Frecuencia Registro
Personal Estufa lineal o | v" Esponja abrasiva. |Limpieza Soportar las
manipulador de enana. v Detergente en diariay actividades
alimentos polvo desinfeccion realizadas en el
N semanal. formato FO-SB-01
v' Desinfectante.
v Baldes.
v' Agua.

Procedimiento de limpieza y desinfeccion

Alistamiento: Apagar la estufa y cerrar los pilos

Desarme: Desmontar las partes removibles, como parrillas, quemadores entre otros, para facilitar
su limpieza y desinfeccion

Limpieza: Aplicar la solucién jabonosa (10 gr por litro de agua) (ver tabla 1) y restregar con una
esponjilla, la mugre gruesa. Luego agregar agua caliente para facilitar la remocién de la grasa, y
nuevamente agregar detergente y restregar.

Enjuague: Enjuague nuevamente con agua potable el equipo y sus partes para remover todo el
detergente.

Preparacion de solucién desinfectante: Prepare la solucién desinfectante para equipos a 100
ppm (2ml por litro de agua) (ver tabla 2). Apliquela sobre todas las superficies de la estufa y deje
actuar por 15 minutos.

Desinfeccion: Adicione la solucion desinfectante al equipo, de igual forma sumergir todas las
partes que se han retirado del equipo en la solucién desinfectante por un tiempo de por 15
minutos.

Enjuague: Lave el equipo y sus partes con agua potable hasta retirar completamente la solucién
desinfectante.

Secado: Con una toalla absorbente desechable o un limpién previamente higienizado, se realiza
el secado completo del equipo y sus partes o dejar secar al ambiente.

Ensamble: Se arma el equipo correctamente con cada una de sus partes retiradas.

Verificacién: Verificar el estado de limpieza y desinfeccidon de las estufas; asegurandose de que
estos no se encuentren sucios o0 con restos de solucién detergente.
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Tabla 9. Limpieza y desinfeccion de neveray enfriadores.

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE NEVERA

Responsable Superficie Implementos Frecuencia Registro
Personal Neveray v Esponja abrasiva. Semanal Soportar las
manipulador de enfriadores. actividades
alimentos v Detergente en realizadas en el
polvo. formato FO-SB-01

v' Desinfectante.

v Baldes.
v Agua.

Procedimiento de limpieza y desinfeccion

Alistamiento: Remover todos los alimentos que se encuentran en la nevera, clasificar y
descartar los que hayan iniciado descomposicién. De igual manera desmontar las parrillas, tapas
y recipientes propios del equipo.

Enjuague: enjuague con agua potable el interior y exterior de la nevera para retirar las particulas
de polvo u otras impurezas, con la precaucion de no ir a mojar el sistema eléctrico y de
refrigeracion. Las partes desmontadas enjudguelas con agua potable de igual manera.
Limpieza: Aplicar el detergente o jabdn (10 gr por litro de agua) (ver tabla 1) en una esponjilla
y/o limpidn, y frote o restriegue todas las partes lavables.

Enjuague: Enjuague nuevamente con agua para eliminar los residuos de jabon.
Preparacion de solucién desinfectante: Prepare la solucién desinfectante para equipos a 100
ppm (2ml por litro de agua) (ver tabla 2).

Desinfeccion: Atomizar las neveras y enfriadores, por un tiempo de 15 minutos.

Enjuague: Enjuague con agua potable el interior y el exterior de la nevera para retirar residuos
guimicos, con la precaucién de no ir a mojar el sistema eléctrico y de refrigeracion. Las partes
desmontadas enjuaguelas con agua potable de igual manera.

Secado: Se realiza el secado completo.

Verificacién: Verificar el estado de limpieza y desinfeccién de la nevera y enfriadores;
asegurandose de que estos no se encuentren sucios o con restos de solucién detergente.
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Tabla 10. Limpieza y desinfeccion de estantes y alacenas.

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE ESTANTES Y ALACENAS

Responsable Superficie Implementos Frecuencia Registro
Personal Estantes y v Esponja abrasiva. Semanal Soportar las

manipulador de alacenas. actividades
alimentos v Detergente en realizadas en el

polvo. formato FO-SB-01

v Desinfectante.

v Baldes.
v' Agua.

Procedimiento de limpieza y desinfeccion

Alistamiento: Retirar todos los alimentos que se encuentren en los estantes.

Limpieza: Remover el polvo con ayuda de un cepillo; aplicar el detergente o jabén (10gr por litro de
agua) (ver la tabla 1) y restregar con una esponijilla y/0 limpiones.

Enjuague: Enjuague con agua para eliminar los residuos de jabon.
Preparacion de solucion desinfectante: Prepare la solucién desinfectante a 100 ppm (2ml por
litro de agua) (ver tabla 2).

Desinfeccion: Atomizar la estanteria y dejar actuar por un tiempo de 15 minutos.

Secado: Se realiza el secado completo y posteriormente reubicar los alimentos teniendo en cuanta
la rotacion de los mismos. Lo ultimo que sale es lo primero que sale.

Verificacién: Verificar el estado de limpieza y desinfeccion de los estantes y alacenas;
asegurandose de que estos no se encuentren sucios o con restos de solucién detergente.
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Tabla 11. Limpieza y desinfeccion de alimentos (frutas y verduras).

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE FRUTAS Y VERDURAS

Responsable Superficie Implementos Frecuencia Registro
Personal Frutas y v’ Desinfectante. | v' Limpieza Soportar las actividades
manipulador de verduras. v Recipiente seca, posterior al | realizadas en el formato
alimentos plastico. recibo semanal |FO-SB-01
v Agua. de los alimentos.

v Limpieza 'y
desinfeccién
diaria antes de
iniciar la
produccion.

Procedimiento de limpieza y desinfeccidn

Clasificacién y acondicionamiento: Seleccione y clasifique las frutas y verduras, descartando
aquellas que poseen degradacion parcial y/o total.

Limpieza: Sumerja las frutas y las verduras en un recipiente con agua y frote una a una
constantemente con las manos hasta retirar el exceso de suciedad (tierra). Cambie el agua del
recipiente y repita este procedimiento, hasta que los alimentos se encuentren limpios.
Preparacion de solucion desinfectante: Preparar la solucién desinfectante a 75 ppm (1ml por
litro de agua) (ver tabla 2).

Desinfeccion: Sumerja las frutas, verduras y/o hortalizas en la solucién y dejar actuar porl5
minutos.

Enjuague: Con abundante agua potable, para remover el cloro residual que posiblemente haya
guedado.

Verificacion: Verifique que las frutas, verduras y /o hortalizas se encuentren en condiciones
adecuadas de limpieza y desinfeccién. De igual manera que estas no se encuentren con residuos
de la solucion desinfectante que puedan trasmitir olores o sabores al alimento.
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Tabla 12. Limpieza y desinfeccion de canastillas plasticas y estibas.
PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA'Y DESINFECCION
DE CANASTILLAS PLASTICAS Y ESTIBAS
Responsable Superficie Implementos Frecuencia Registro
Personal Canastillas v Esponja Semanal Soportar las
manipulador de abrasiva. actividades
alimentos v Cepillo de mano. realizadas en el
formato FO-SB-01
v’ Detergente en
polvo.
v’ Desinfectante.
v’ Baldes.
v' Agua.
Procedimiento de limpieza y desinfeccién
Limpieza

cepillo de mano.

e Con ayuda de un cepillo remover el polvo, luego sacudir muy bien.

e Humedezca las canastillas y estibas con la solucion detergente (10gr por litro de agua) (ver
tabla 1), retire el exceso de suciedad restregando fuertemente, en el interior, exterior, en los
bordes y entre las ranuras de las canastillas y estibas, con ayuda de una esponja abrasiva y el

o Al culminar el proceso anterior, enjuague con abundante agua las canastillas y estibas
retirando el exceso de suciedad y solucién detergente.

Desinfeccion: Después del proceso anterior, aplique la soluciéon desinfectante a 100 ppm (2ml
por litro de agua) (ver tabla 2) por contacto.

Secado: Deje a temperatura ambiente las canastillas y las estibas para que se escurran y se
seque totalmente, no utilizarlas hasta que estén totalmente secas.

Verificacién: Verifiqgue el estado de limpieza de las canastillas y estibas, asegurandose de que
estas se encuentren completamente libres de suciedad, especialmente en las ranuras pequefias
donde existe el dificil acceso de cepillos y esponjas.
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Alcance: El procedimiento que a continuacion se describe, aplica para el
restaurante cafeteria, para el mantenimiento aséptico de los recipientes que
contienen los residuos soélidos, organicos e inorganicos.

Tabla 13. Limpieza y desinfeccidn de recipientes y tapas para la disposicion
de residuos sdlidos.

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION )
DE RECIPIENTES Y TAPAS PARA LA DISPOSICION DE RESIDUQOS SOLIDOS

Responsable Superficie Implementos Frecuencia Registro
Personal Recipientes y tapas | v Esponja Semanal Soportar las
manipulador de | para la disposicion | abrasiva. actividades
alimentos de residuos sélidos. |,/ Cepillo de realizadas en el
mano. formato FO-SB-01
v’ Detergente en
polvo.
v’ Desinfectante.
v’ Baldes.
v' Agua.

Procedimiento de limpieza y desinfeccion

Alistamiento: Colocarse guantes y sacar la bolsa de las canecas y retirar el resto de los residuos
con un cepillo.

Limpieza: Aplique el detergente o solucion jabonosa (10 gr por litro de agua) (ver tabla 1) y con
ayuda de un cepillo de cerdas duras, restriegue fuertemente en todos los espacios internos,
externos y entre las ranuras, de manera tal que no queden restos de suciedad en estos.
Enjuague: Al culminar el proceso anterior, enjuague con abundante agua las canecas y tapas
retirando el exceso de suciedad y solucion detergente.

Preparacion de solucion desinfectante: Preparar la solucién desinfectante a100 ppm (2ml por
litro de agua) (ver tabla 2).

Desinfeccion: Esparcir la solucién desinfectante por las canecas y las tapas, de tal manera que
los cubra totalmente, por un tiempo de 15 minutos.

Enjuague: Lave las canecas y las tapas con abundante agua potable hasta retirar completamente
la solucién desinfectante, para evitar residuos quimicos en ellos.

Secado: Disponer boca abajo las canecas y déjelas secar a temperatura ambiente, deben ser
utilizadas cuando estén completamente secas.

Verificacién: Verifigue el estado de limpieza y desinfeccion de los recipiente y tapas,
asegurandose de que estas se encuentren completamente libres de suciedad, especialmente en
las ranuras pequefias donde existe el dificil acceso de cepillos y esponjas.
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Tabla 14. Limpieza y desinfeccion de las paredes y ventanas.
PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
DE PAREDES Y VENTANAS
Responsable Superficie Implementos Frecuencia Registro
Personal Paredes, techos | v Detergente en | Paredesy Soportar las
manipulador de y ventanas polvo. ventanas una actividades
alimentos vez por semana. |realizadas en el
v' Desinfectante. | Techos: una vez golrmato FO-SB-
cada quince dias
v Escoba
v' Recogedor
v’ Cepillo de
mano
v Cepillo para
largo de cerdas
duras
v Baldes.
v Agua.
Procedimiento de limpieza y desinfeccion
Limpieza

e Retirar de las paredes y/o ventanas cualquier aviso, letrero o pieza, que se encuentre colgada
0 sobre estas.

o Retire el exceso de polvo u otros elementos extrafios de las paredes y ventanas, con ayuda de
una escoba.

e Una vez haya realizado el proceso anterior, humedezca las superficies (ventanas y paredes)
con la solucién detergente (10 gr por litro de agua) (ver tabla 1).

¢ Restriegue fuertemente las superficies haciendo uso del cepillo largo de cerdas duras de arriba
hacia abajo, iniciando con las paredes y luego continuando en las ventanas hasta retirar toda la
suciedad. Se debe tener en cuenta que los dias en que no se realiza limpieza y desinfeccién en
el techo, el proceso se realiza iniciando con las paredes, y luego continlia en ventanas.

¢ Al culminar el proceso anterior, enjuague con abundante agua, hasta retirar por completo el
exceso de suciedad y solucién detergente.

Desinfeccion: Después del proceso anterior, aplique la solucién desinfectante a 200 ppm (4ml
por litro de agua) (ver tabla 2) Fregando con un pafio himedo en esta solucion desinfectante,
todas las paredes del area de produccién y deje actuar durante 15 minutos.

Secado: Dejar secar las superficies a temperatura ambiente.
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e Fregar todas las paredes con el fin de retirar residuos de la solucién desinfectante.

Verificacion:

Verifique el estado y empieza delas superficies (ventanas y paredes),
asegurandose de que estas se encuentren completamente libres de suciedad.

Tabla 15. Limpieza y desinfeccion de pisos.

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE PISOS

de alimentos

v Desinfectante.
v' Escoba

necesario, antes y
después de iniciar
funciones.

Responsable Superficie Implementos Frecuencia Registro
Personal Pisos v' Detergente en Diaria y siempre | Soportar las
manipulador polvo. gue sea actividades

realizadas en el
formato FO-SB-01

v Recogedor

v’ Cepillo largo de
cerdas duras

v Baldes.
v' Agua.

Procedimiento de limpieza y desinfeccion

Limpieza
e Retire con la escoba y recogedor los residuos que se encuentren en el piso (asegUrese de retirar
todos los residuos que se encuentren en las rejillas de los sifones o cerca de estas).

e Posterior al proceso anterior, proceda a humedecer el piso con la solucién detergente (10gr por
litro de agua) (ver tabla 1). Remueva el exceso de suciedad restregando fuertemente el piso con
ayuda de cepillo largo de cerdas duras, especialmente en las uniones de la pared con el piso, y en
el interior y alrededor de las rejillas, hasta retirar completamente la suciedad.

e Una vez realizado el proceso anterior, enjuague el piso, y las rejillas de los sifones con abundante
agua y retire el exceso de suciedad y solucién detergente con ayuda de la escoba, previamente
limpia y desinfectad.

Desinfeccion: Aplique la solucién desinfectante a 500 ppm (10ml por litro de agua) (ver tabla 2),
sobre el piso, dentro de las rejillas y a su alrededores, dejando actuar por 15 minutos, luego
esparza agua potable, y con ayuda de una escoba escurrir el piso, para retirar posiblemente
residuos de cloro.

Secado: Deje secar el piso en su totalidad a temperatura ambiente.

Verificacién: Verifique el estado y empieza y desinfeccion de los piso, rejillas y sus alrededores
gue estos se encuentren libres de suciedad o solucion detergente.
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Tabla 16. Limpieza y desinfeccion de unidad sanitaria.

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION UNIDAD SANITARIA

Responsable Superficie Implementos Frecuencia Registro
Personal Bafios, v Escoba Semanal y Soportar las
manipulador de |lavamanos, v Recogedor siempre que actividades
alimentos puertas 'y ) sea necesario. |realizadas en el

paredes del v' Cepillo de mano formato FO-SB-01

mismo
v Esponja abrasiva

v" Churrusco

v’ Detergente en
polvo

v Desinfectante

v Baldes y agua

Procedimiento de limpieza y desinfeccion

Pre alistamiento: Antes de iniciar el proceso de limpieza y desinfeccién de unidad sanitaria,
primero se debe retirar elementos como jabén para manos, papel higiénico, etc. Que puedan
interferir con el proceso de limpieza y desinfeccion.

Limpieza: Humedezca la unidad sanitaria y el lavamanos con la solucién detergente (10gr por litro
de agua) (ver tabla 1), y retire el exceso de suciedad restregando fuertemente la superficie, debajo
de la unidad sanitaria, y el lavamanos con ayuda de una esponja abrasiva y cepillo de gomas,
restriegue fuertemente el interior de la unidad sanitaria con ayuda el churrusco, hasta retirar
excesos de suciedad, Enjuague con abundante agua, hasta retirar la solucién detergente y
suciedad. Desinfeccién: Aplicar la solucién desinfectante a 500 ppm (10ml por litro de agua) (ver
tabla 2), esparciendo la solucion en todas las areas de estos, y dejando actuar por 20 minutos.
Luego enjuagar con abundante agua potable, retirar el exceso de agua con ayuda de una escoba.
Secado: Deje secar la unidad sanitaria, el lavamanos, pisos y paredes de estos temperatura
ambiente.

Verificacién: Verifique el proceso de limpieza y desinfeccidn de los servicios sanitarios
asegurandose de que el bafios, lavamanos, puertas y paredes del mismo queden limpios y
desinfectados segun el protocolo anterior.
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Tabla 17. Limpieza y desinfeccion de superficies.

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE PISOS

16/01/2024

Responsable Implementos Frecuencia Registro
Personal v Detergente en polvo. Diaria y siempre que Soportar las
manipulador de v i sea necesario, antes y | actividades realizadas
alimentos Desinfectante. después de iniciar en el formato FO-SB-01
v Escoba funciones.
v" Recogedor
v’ Cepillo largo de
cerdas duras
v’ Baldes.
v Agua.
Procedimiento de limpieza y desinfeccion
Limpieza

o Retire con la escoba y recogedor los residuos que se encuentren en el piso (asegurese de
retirar todos los residuos que se encuentren en las rejillas de los sifones o cerca de estas).

¢ Posterior al proceso anterior, proceda a humedecer el piso con la solucién detergente (10gr por
litro de agua) (ver tabla 1). Remueva el exceso de suciedad restregando fuertemente el piso con
ayuda de cepillo largo de cerdas duras, especialmente en las uniones de la pared con el piso, y
en el interior y alrededor de las rejillas, hasta retirar completamente la suciedad.

e Una vez realizado el proceso anterior, enjuague el piso, y las rejillas de los sifones con
abundante agua y retire el exceso de suciedad y solucién detergente con ayuda de la escoba,
previamente limpia y desinfectad.

Desinfeccion: Aplique la solucion desinfectante a 500 ppm (10ml por litro de agua) (ver tabla 2),
sobre el piso, dentro de las rejillas y a su alrededores, dejando actuar por 15 minutos, luego
esparza agua potable, y con ayuda de una escoba escurrir el piso, para retirar posiblemente
residuos de cloro.

Secado: Deje secar el piso en su totalidad a temperatura ambiente.

Verificacion: Verifique el estado y empieza y desinfeccion de los piso, rejillas y sus alrededores
gue estos se encuentren libres de suciedad o solucion detergente.
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Tabla 18. Limpieza y desinfeccion del lavadero, tanque o recipiente de
almacenamiento de agua.

NOTA: Es de resaltar que este procedimiento se aplicara en el restaurante cafeteria, sin importar
si el agua es potable o no, ademas de hervir diariamente el agua.

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE LAVADERO, TANQUE O
RECIPIENTE DE ALMACENAMIENTO DE AGUA

Superficie Implementos Frecuencia Registro
Lavadero, tanque o recipiente | v Escoba Semanal y siempre Soportar las actividades
de almacenamiento de agua gue sea necesario. realizadas en el formato

FO-SB-01

v Recogedor

v Cepillo de mano

v Esponja abrasiva

v’ Detergente en
polvo

v' Desinfectante

v/ Baldes y agua

Procedimiento de limpieza y desinfeccidn

Alistamiento: Desocupar los tanques o recipiente segun sea el caso; evacuando el agua por la tuberia,
teniendo en cuenta no dejar pasar el lodo acumulado, o impurezas gruesas o desocupando el recipiente,
volteandolo con cuidado y disponiendo el agua residual y las impurezas, fuera de la cafeteria, posiblemente
en una zona verde.

Limpieza:
* Recoger el lodo acumulado, con ayuda de una escoba y recogedor, y disponerlo en una zona verde.

e Preparar una solucion jabonosa (10 gr por litro de agua) (ver tabla 1), su volumen depende de que tan
grande sea el tanque o el recipiente.

e Esparcir la solucion jabonosa por toda el area del recipiente o tanque, restregar con ayuda de la escoba
0 una sabra segun sea el caso, deje actuar por 3 minutos.

Enjuague: Enjuagar con abundante agua, para ir retirando totalmente el exceso de suciedad y jabon.
Preparacion de solucion desinfectante: Preparar la solucion desinfectante a 500 ppm (10 ml por litro de
agua) (ver tabla 2) indicada para pisos y servicios.

Enjuague: Enjuagar con abundante agua, para retirar y remover, totalmente el cloro residual que
probamente haya podido quedar.

Para tanque o lavadero: Abrir la llave y dejar pasar la solucién, realizar tres enjuagues.

Para recipientes: Adicionar el agua, procurando humedecer totalmente las paredes, luego botar el agua,
realizarlo igualmente tres veces.

Llenado

Para Tanque: Abrir la llave y dejar llenar hasta la altura deseada.

Para recipiente: Llenar el recipiente con ayuda de una vasija previamente higienizada, hasta la altura
deseada
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Verificacion: Verifique el proceso de limpieza y desinfeccién del lavadero, los tanques o recipientes de
almacenamiento de agua, asegurandose que estos queden limpios y desinfectados segun el protocolo
anterior.

ACCIONES PREVENTIVAS Y CORRECTIVAS DE LOS PROCESOS DE
LIMPIEZA Y DESINFECCION

Acciones preventivas.

v' El personal manipulador que ha sido bien instruido respecto al conjunto de
responsabilidades que abarca su labor, puede llevar a cabo la ejecucién de
actividades de manera sinérgica, haciendo uso consciente y eficiente de los
utensilios y productos.

v' Los elementos como escobas, traperos, o cepillos largos de cerdas duras
empleados para llevar a cabo las labores de limpieza, bajo Ninguna
circunstancia pueden ser usados para realizar la limpieza de mesas,
mesones 0 menaje de cocina.

v' Los elementos empleados para la limpieza de las unidades sanitarias,
deberan ser para uso exclusivo de estas, y no podran ser empleados en las
labores de limpieza de ninguna de las otras areas de la cafeteria.

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

Acciones correctivas.

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

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

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

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

v" Almacenar de manera exclusiva los utensilios y elementos quimicos de
limpieza y desinfeccién, como medida organizacién y prevencion de posible
contaminacion cruzada.
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v Erradicar el uso de limpiones u otros elementos de tela para la limpieza de
manos, mesones, menaje 0 equipos, buscando mitigar el riesgo de
generacion de proliferacion bacteriana y contaminacion cruzada.

v' Realizar Capacitacién continuada al personal manipulador de alimentos,
reforzando de manera especial en los aspectos de mayor debilidad o
dificultad, que puedan ver perjudicados los procesos de limpieza y
desinfeccion.
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4. PROGRAMA DE MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS

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

Objetivo General.

Implementar un programa de desechos solidos que garantice la calidad de los
alimentos, equipos e instalaciones y que su manejo no represente una fuente de
contaminacion para el ambiente.

Objetivos especificos.
e Realizar las actividades secuenciales de control y registro para llevar a
cabo los procesos de limpieza y clasificacién de los residuos sélidos.
e Determinar los lugares donde quedaran dispuestos los recipientes de
recoleccion de los residuos sélidos.

Formatos.

Ver Anexo 2. FO-SB-02. Formato de registro de actividades de manejo de
residuos sélidos.

Alcance.
Este programa esta disefiado para su aplicacion en el restaurante cafeteria de la
Escuela Superior de Administracion Publica en la ciudad de Bogota.

TERMINOS Y DEFINICIONES.

16/01/2024
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Residuos solidos: Los residuos soélidos generados en cualquier lugar de la
cafeteria y en desarrollo de su actividad, que no presentan riesgos para la salud
humana y/o el medio ambiente son clasificados de la siguiente forma.

Organicos: Son los restos quimicos o naturales que se descompone facilmente
en el ambiente. En esta clasificacion se encuentra: vegetales, residuos alimenticios
no infectados, madera y otros residuos que pueden ser transformados facilmente
en materia organica.

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

IDENTIFICACION Y CARACTERIZACION DE LOS RESIDUOS SOLIDOS.

Los procesos de transformacion de alimentos en el restaurante cafeteria de la de
Escuela Superior de Administracion Publica Bogota, genera los residuos solidos
identificados a continuacion:

Residuos sélidos organicos biodegradables: Cascaras, semillas, sobrantes de
comida, entre otros.

Residuos sélidos inorganicos: Bolsas plasticas, envases plasticos, papel,
cartén, cubetas de huevo.

Cdédigo de colores.

Los recipientes para la disposicion de residuos solidos en los comedores
escolares, seréan clasificados segun la normatividad sanitaria vigente.

Tabla 19. Clasificacion de residuos solidos.

COLOR DEL TIPO DE

RECIPIENTE RESIDUO RESIDUOS BOLSA

Bolsas plasticas, envases | Col bolsa

GRIS O Inorganico plasticos, papel, carton,
cubetas de huevo.

Céscaras, semillas, Sin bolsa
VERDE ‘ Organico sobrante de comida, entre
otros

Observaciones: Todos los contenedores serdn de material sanitario, con su respectiva tapa 'y
debidamente rotulados segun corresponda.

16/01/2024
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Procedimiento de separacion de la fuente.

El personal manipulador de alimentos, sera el encargado de generar la respectiva
clasificacion y separacion de los residuos que se generen durante las jornadas de
prestacion del servicio; siendo de vital importancia la identificacién previa de los
residuos, en pro de realizar una separacion y almacenamiento parcial en bolsas
plasticas negras o de acuerdo al tipo de residuo adecuadamente rotuladas, para
ser posteriormente trasladadas a los contenedores, ubicados fuera de las areas
de preparaciéon y/ o almacenamiento de alimentos del restaurante. Es de vital
importancia que el personal manipulador de alimentos lleve a cabo estos procesos
diariamente de manera sinérgica y ordenada, buscando evitar la proliferacién de
plagas y bacterias que puedan ser fuente de contaminacion directa o cruzada.
Ademas de minimizar los indices de contaminacion ambiental.

PROCEDIMIENTOS DE SEPARACION Y DISPOSICION FINAL DE LOS
RESIDUOS SOLIDOS ORIGINADOS EN EL RESTAURANTE CAFETERIA.

Los residuos sdlidos originados en el restaurante cafeteria de la Escuela Superior
seran dispuestos de la siguiente manera:

Almacenamiento: los residuos soélidos de la cafeteria deberan ser ubicados fuera
del &rea de Almacenamiento y preparacion de los alimentos.

Movimiento Interno De Los Residuos: el traslado de los residuos sélidos desde
el punto de origen (area de preparacion de alimentos) sera realizado por las
manipuladoras de alimentos, teniendo en cuenta su clasificacion (ver tabla 19).

Disposicion Final.

» Laempresa de aseo de la ciudad, llevara a cabo la recoleccién y posterior
disposicion final de los residuos organicos e inorganicos generados en la
cafeteria. La frecuencia de recoleccion estard determinada de acuerdo al
protocolo de cada empresa encargada de llevar a cabo estos procesos en
cada localidad de la ciudad de Bogota.

» Las acciones realizadas seran soportadas en el formato de manejo de
residuos sélidos FO- SB-02.
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Limpiezay Desinfeccion de recipientes y areas de almacenamiento.

El personal manipulador de alimentos seré el responsable de llevar a cabo el
desarrollo de las siguientes actividades:

Desocupar diariamente los recipientes contenedores de residuos solidos.
Realizar la limpieza y desinfeccion de los recipientes de recoleccion de
residuos solidos, de acuerdo al protocolo establecido en el programa de
limpieza y desinfeccion (ver programa de limpieza y desinfeccion;
procedimiento de limpieza y desinfeccion de recipientes y tapa para la
disposicion de residuos solidos). tal actividad deber& ser realizada una vez
finalizada la jornada.

Recomendaciones Generales.

a)
b)
c)
d)
e)

f)

Cada bolsa se debera sellar correctamente, para evitar proliferacion de
insectos y bacterias. Esta podra ser negra o de color segun el tipo de
residuo.

Cada caneca contendra su bolsa y debera estar tapada.

No se debera llenar por completo la bolsa con los residuos soélidos, para
evitar que al cerrarla se derramen estos residuos y generen contaminacion.
El &rea en la cual se disponen los recipientes para almacenamiento de
residuos sélidos, debera permanecer siempre limpia y ordenada.

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

El personal manipulador de alimentos, deberé lavar y desinfectar sus manos
al finalizar las acciones de disposicién de residuos solidos, y limpieza y
desinfeccion de recipientes contenedores.

ACCIONES PREVENTIVAS Y CORRECTIVAS DE IMPACTO AMBIENTAL

A continuacioén, se resaltan algunas acciones encaminadas a prevenir las posibles
situaciones relacionadas con el impacto ambiental que se pueda ocasionar a
causa de los residuos soélidos generados en el restaurante cafeteria de la Escuela
Superior de Administracién Publico de la cuidad de Bogota.

16/01/2024
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» Las preparaciones ofrecidas a los titulares de derecho, se dan

generalmente como racion preparada en el sitio, es preciso evitar que
existan sobrantes de posibles agentes contaminantes como restos de
aceite; dada la eventualidad de dicho sobrante, es preciso que el personal
manipulador de alimentos lleve a cabo la respectiva recoleccion de estos
residuos en un recipiente adecuadamente limpio, y bien sellado, para que
estos sean entregados a la empresa de aseo municipal y se le dé la
respectiva disposicion final.

Evitar los estancamientos de aguas residuales dentro o en los alrededores
de la cafeteria, para tal fin es preciso realizar una revision constante por
parte del personal manipulador de alimentos en todas las areas y realizar
los respectivos drenajes cuando sea necesario.

Realizar la limpieza y desinfeccion diaria de los recipientes para la
disposicion de residuos sélidos, siguiendo el protocolo establecido en el
programa de limpieza y desinfeccion.

Realizar los procedimientos de limpieza y desinfeccion de manos, de
acuerdo a los protocolos establecidos en el programa de limpieza y
desinfeccion.

Llevar a cabo el aprovechamiento de los residuos 6rganos e inorganicos
reutilizables, siempre y cuando sea viable su uso en actividades como
manualidades, compostaje o huertas caseras.
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llustracién 2. Procedimiento para el manejo de residuos solidos

Ubicar recipientes
recolectores fuera de
las areas de
preparacion y

almacenamiento de
alimentos.
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NOTA: Los recipientes para la recole de los residuos podran ser retornables
o reutilizables (canecas) o desechabl olsas y recipientes de plastico rigidos).

Lavar y desinfectar los
recipientes de
almacenamiento de
residuos sélidos.
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5. PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS

El programa de control de plagas constituye una herramienta basada en la
busqueda de mecanismos que prevengan la multiplicacion de agentes y vectores
contaminantes que puedan llegar a afectar la salud publica y el bienestar de
nuestros beneficiarios. La eliminacion de las plagas en cada uno de los
restaurantes escolares, se realizara ejecutando las respectivas fumigaciones,
limpieza de las areas exteriores e interiores de los restaurantes escolares y
finalmente realizando jornadas de desratizacion basadas en la ubicacion de
blogues parafinados- anticoagulantes, insecticida y desinfeccion.

Objetivo General

Dar a las manipuladoras y el personal que hace parte del funcionamiento del
restaurante cafeteria, las pautas para la identificacion de las posibles plagas, las
recomendaciones antes y después de cada fumigacion, para garantizar alimentos
gue sean seguros y que garanticen la proteccion y el bienestar de todos los
titulares de derecho.

Objetivos Especificos.

e Conocer los posibles signos que revelan la presencia de plagas en la
cafeteria. Establecer las respectivas jornadas de fumigacion en ella.

e Conocer las actividades que se deben realizar, antes y después de cada
fumigacion para asegurar la salud publica tanto a los titulares de derecho,
como de las manipuladoras.

e Verificar y garantizar una excelente limpieza en el restaurante.

Alcance.

El disefio y la implementacion de este programa abarcan todas las instalaciones
fisicas del restaurante cafeteria y sus alrededores, teniendo como fin especifico
disminuir los riesgos contaminacion o deterioro del alimento a través de plagas.

Formatos.
Ver Anexo 3. FO-SB-03. Formato de registro de actividades de control de plagas.
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TERMINOS Y DEFINICIONES.

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

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

Plaga: Cualquier animal, incluyendo, pero no limitado, a aves, roedores, artrépodos o
quirépteros que puedan ocasionar o contaminar los alimentos de manera directa o
indirecta.

Plaguicida: Se entiende por plaguicida a cualquier sustancia destinada a prevenir,
destruir, atraer, repeler o combatir cualquier plaga.

INSPECCION Y DIAGNOSTICO DE PLAGAS.

Se deben realizar inspecciones diarias por parte del personal manipulador de
alimentos, a fin de identificar las especies-problema teniendo en cuenta los
diferentes signos que evidencian su presencia, resaltando estos a continuacion:

Identificacion de roedores.
= Cuerpos vivos 0 muertos, incluyendo sus formas larvales o pupales.
= Los excrementos.
» Laalteracion de sacos, envases, etc., causada por ratones y ratas al roerlos.
» La presencia de alimento derramado cerca de sus envases, que mostraria
que las plagas los han dafado.
» Las manchas grasientas que producen los roedores al lado de las cafierias.

Sefales de presencia de cucarachas.

» Especimenes vivos o muertos.

= Olor aceitoso fuerte, acompafado de un olor a moho cuando
hay una fuerte infestacion.

= Heces en forma de granos grandes.

= Bolsas de huevos; pequefias esferas segmentadas de
coloracion oscura, de superficie tersa y brillante.

= Pelos o fragmentos de insectos.

MEDIDAS PERMANENTES DE CONTROL DE PLAGAS
Las medidas permanentes de control de plagas abarcan dos tipos:

Control fisico: Este se encamina a prevenir el ingreso y proliferacién de plagas a
las instalaciones y diversas areas del restaurante cafeteria. Abarcando las
siguientes acciones.

Para impedir la obtencién de alimentos.
e Mantener bien cerrados los recipientes que contengan productos.
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e Limpiar y desinfectar todas las suciedades en las diferentes superficies
siguiendo el protocolo establecido en el programa de limpieza y
desinfeccion.

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

e Llevar a cabo la disposicién de residuos sélidos generados en la planta
siguiendo el protocolo establecido en el respectivo programa manejo
integrado de residuos solidos.

Para reducir las areas de infestacion.

e Retirar del restaurante los materiales, equipos u objetos que no se estén
usando dentro o fuera de estos.

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

e No permitir el ingreso de gatos, perros u otro animal domeéstico o mascota
a las instalaciones de la cafeteria.

Control quimico: Este tipo de control, hace referencia a la erradicacién de
plagas mediante la realizacion de actividades que involucran el uso de agentes
quimicos, los cuales deben ser manipulados por personal con la capacitacion
competente.

ACCIONES DE EJECUCION EN EL RESTAURANTE CAFETERIA DE LA
DIRECCION DE INVESTIGACION CRIMINAL E INTERPOL

Tanto los controles fisco, como los controles quimicos seran aplicados al
restaurante de la ciudad de Bogota.

% Los controles fisicos seran adoptadas diariamente por el personal
manipulador de alimentos, buscando evitar el ingreso y proliferacién de
cualquier tipo de plagas en el restaurante.

% Los controles quimicos seran efectuadas de la siguiente manera.

» Se realizaran las fumigaciones con una periodicidad semestral o después
de largos periodos de receso o cese de actividades.

» El control quimico sera efectuado por parte de una empresa certificada y
con personal idoneo y competente para llevar a cabo tal actividad; las
fumigaciones de la cafeteria, sera efectuada por parte de la empresa
CIMA entidad idonea, la cual cuenta con la respectiva autorizacion emitida
por la autoridad sanitaria competente (ver Anexo 5); esta en sus
actividades llevara a cabo la aplicacion la aplicacion de Raticida,
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Pesticida, Insecticida y Desinfeccion. Se anexa fichas técnicas de los
productos Utilizados (ver Anexo 4).

Para efectuar los procesos de fumigacion del restaurante cafeteria, es
necesario que no haya presencia de titulares de derecho, por tanto, estas
seran realizadas los fines de semana o dias autorizados.

Las acciones preventivas y correctivas de control de plagas, seran
consignadas en el formato FO-SB-03. Para garantizar el éxito de las
actividades de fumigacion, y en pro de evitar posibles intoxicaciones o
contaminacion cruzada, el personal manipulador de alimentos debe
acatar y aplicar las siguientes acciones previas y posteriores a estos
procesos.

Acciones previas a la fumigacion.

Evacuar los alimentos, cubiertos, vasos, platos, etc., personas que se
encuentren en las zonas donde se va a realizar la fumigacion.

Evitar que las personas diferentes al técnico se encuentren en el area
mientras se realiza la fumigacion.

No fumar, comer o beber durante la aplicacion de los productos en las
areas a tratar.

Lavar y desinfectar pisos, paredes, marcos de las ventanas y puertas.

Acciones posteriores a la fumigacion.

Las personas, no deben ingresar al area tratada durante

una hora.

Lavar todas aquellas areas en las cuales es preciso realizar la manipulacion
de alimentos.

Se debe realizar un lavado limpieza y desinfeccion de todos los utensilios,
siguiendo los protocolos establecidos en el programa de limpieza y
desinfeccion.

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

Mantener aseados los sitios de acopio de residuos solidos.

Acciones arealizar después del proximo control.

Aseo y desinfeccion constante de todas y cada una de las areas de trabajo,
equipos y utensilios.

Evitar que las canecas que se encuentran dentro y fuera del Servicio,
permanezcan destapadas.
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= Vigilar que todos los alimentos que se hayan utilizados, queden
debidamente tapados hasta su nuevo uso.
Realizar una adecuada rotaciéon de productos en almacenamiento, a fin de evitar
las presencia de alimentos en descomposicion, ya que dicho factor, puede ser
foco de ingreso de cucarachas.

6. PROGRAMA DE ABASTECIMIENTO Y CONTROL DE CALIDAD DEL AGUA.

La provision de agua con las caracteristicas adecuadas, reviste gran importancia
para la calidad del producto final como para la salud y bienestar del personal
implicado en los procesos de transformacion de alimentos.

Este programa se disefia con el fin de garantizar la calidad fisico quimica,
organoléptica y microbiolégica del agua utilizada tanto en los procesos de
preparacién de alimentos, como en las operaciones de limpieza y desinfeccién de
instalaciones, equipos, utensilios, menaje y demas elementos de cocina que tienen
contacto directo o indirecto con los mismos. El programa de abastecimiento y
control de calidad del agua esta planteado de tal manera, que se pueda ejercer
control sobre las diversas condiciones que puedan afectar la calidad, volumen y
adecuado suministro del agua

Asegurar que la calidad del agua para todos los procesos que se desarrollan en el
Restaurante cafeteria y bodegas de almacenamiento, cumpla con las
caracteristicas fisicas, organolépticas y microbiologicas; con el fin de garantizar la
inocuidad en los productos almacenados, procesados y distribuidos a los Titulares
de Derecho.

Objetivo General.

Crear acciones y procedimientos metodolégicos que garanticen la calidad y
suministro de agua potable, para ejecutar idoneamente las actividades de
procesamiento de alimentos, limpieza y desinfeccion, y demas acciones que lo
requieran.

Objetivos Especificos.

= Determinar los criterios de evaluacién de las caracteristicas organolépticas
del agua.
= Direccionar los procesos de verificacion de lavado de tanques.
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ALCANCE.

Este programa aplica al restaurante cafeteria de la Escuela Superior de

Administracion Publica, en la ciudad de Bogota.

Formatos. )

Ver Anexo 6. FO-SB-04. FORMATO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE

TANQUES

Ver Anexo 7. FO-SB-05. FORMATO CONTROL DE CALIDAD DEL AGUA

RESPONSABILIDAD

La ejecucion de las actividades consignadas en este programa, son
responsabilidad exclusiva del personal manipulador de alimentos encargado del
restaurante.

TERMINOS Y DEFINICIONES.

Agua Potable: El agua potable es agua dulce que puede ser consumida por
personas y animales sin riesgo de contraer enfermedades.

Calidad de Agua: Es el conjunto de las caracteristicas organolépticas, fisicas
quimicas y microbioldgicas.

Tratamiento o Potabilizacidn: Es el conjunto de operaciones y procesos que se
realizan sobre el agua cruda, con el fin de modificar sus caracteristicas fisicas,
guimicas y microbioldgicas, para hacerla apta para el consumo humanao.

Agua contaminada: Cuando existe algun cambio en las caracteristicas
fisicoquimicas, microbioldgicas u organolépticas de agua para consumo humano
o cuando el agua contiene residuos de alimentos, mugre o cualquier otro tipo de
elemento que impida su utilizacién.

Agua segura: Es aquella que por su condicion y tratamiento no contiene
gérmenes ni sustancias toxicas que puedan afectar la salud de las personas.

Uso Racional del Agua: Se puede definir como el uso estrictamente necesario
del recurso hidrico en las diferentes actividades.

MEDIDAS DE CONTROL.
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Se efectuaran las siguientes medidas de control, encaminadas a garantizar un
suministro de agua inocua con caracteristicas ideales de consumo.

Purificacion del Agua.

El agua potable que proviene del acueducto, frecuentemente posee impurezas y
materiales extrafios que se adhieren de la tuberia que la conduce, estas
caracteristicas son minimizadas por medio de un sistema de purificacion, el cual
esta ubicado de forma tal que el agua pase por el sistema antes de llegar a los
puntos de suministro de la cafeteria; cuando se presentan casos en los cuales
Nno se cuenta con estos equipos , es preciso efectuar un proceso térmico o hervido
al agua de consumo con el fin de eliminar cualquier tipo de microorganismo
patbgeno que pueda estar presente en la misma capaz de desencadenar
problemas de salud a quien la consuma. El personal manipulador de alimentos,
realizara diariamente al finalizar la jornada el hervido del agua, durante diez
minutos posteriores al punto de ebullicion (cuando empieza a hacer burbujas),
dejando esta lista para su uso al dia siguiente.

Analisis Organoléptico.

El andlisis organoléptico se efectuara con una frecuencia diaria, antes de dar
inicio a los procesos y durante los mismos, resulta un procedimiento de vital
importancia y utilidad para permitir determinacion de las posibles fallas en la red
del servicio. Detectando en tiempo real cualquier anomalia y permitiendo asi
mismo tomar los correctivos suspendiendo el suministro y haciendo uso del agua
almacenada en los tanques de reserva con los que debe contar el centro
educativo. El analisis anteriormente descrito comprende la verificacion de los
siguientes aspectos: evaluacion del olor, color, sabor y turbidez; donde cualquier
deficiencia en estos es un indicativo de fallas en el servicio y por ende existiria
una contingencia y se requiere hacer uso del agua almacenada en los tanques
de reserva, los cuales tienen una rotacion periédica del liquido y ademas reciben
el mantenimiento adecuado. La evaluacion debe ser registrada en el formato FO-
SB-05 (ver Anexo 7).

Sistemas de Almacenamiento.
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El agua potable es suministrada por el acueducto de Bogota mediante presion y
conducida por tuberias desde el punto de llegada hasta el tanque de
almacenamiento por tuberias de PVC. ElI tanque debe garantizar
almacenamiento de aguas para suministrar y procesar alimentos en la cafeteria,
con la capacidad suficiente para atender como minimo las necesidades
correspondientes a un dia de proceso, de igual forma la presion debe ser
adecuada para todas las operaciones efectuadas en las diversas areas.

Procedimiento de Ilimpieza y desinfeccion de los sistemas de
almacenamiento

Este procedimiento es responsabilidad de la Escuela Superior de Administracion
Pulblica, y se debe realizar minimo cada 6 meses y debe considerar las siguientes
actividades:

1. Iniciar con la suspensién de la irrigacion interna y desocupar el tanque
totalmente.

2. Retirar solidos y sedimentos que se encuentren al interior (de forma
manual o mecanica).

3. Teniendo en cuenta el material del tanque, con una solucion de agua y
jabén o detergente, con la ayuda de una esponja o cepillo, restregar
internamente toda la superficie del tanque, luego restregar la parte
externa, realizar el mismo proceso con la tapa.

4. Enjuagar con abundante agua potable asegurandose de no dejar residuos
de detergente.

5. Empleando un atomizador con una solucién especifica para este
procedimiento, rociar las paredes internas y externas y la tapa del tanque
dejando actuar durante 20 minutos.

6. Evacuar la solucion por la tuberia para su desinfeccion, dejar actuar por
10 minutos y enjuagar.

7. Por ultimo, se procede a llenar de agua nuevamente el tanque, instalar su
tapa verificando su adecuado cierre hermeético, para evitar el ingreso de
animales, polvo o suciedad que puedan contaminar el agua.

8. La aparicion de agentes patogenos es la verificacion que el proceso fue
mal realizado.

9. Registrar los procedimientos realizados en el formato FO-SB-04 (ver
Anexo 6).

VERIFICACION DE INSTALACIONES HIDRAULICAS

Diariamente, el personal manipulador, realizara inspeccion del estado de las redes
hidraulicas visibles, verificando empates de la tuberia y la ausencia de roturas y/o
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fugas al interior y exterior de dichas instalaciones; a fin de garantizar la calidad en
la prestacion del servicio de alimentacion. En las llaves de cocina y bafios se
verificara el estado de su limpieza, en caso de encontrar anomalias se procede a
mitigar la situacion encontrada, igualmente se realiza mantenimiento preventivo
verificando empaques y ductos para evitar fugas y/o goteras.

MECANISMOS DE AHORRO DE AGUA

Con el animo de generar concientizacion, entre todos los actores involucrados en
el proceso, de manera particular el personal manipulador, el operador direcciona
algunas directrices para el correcto uso y optimizacién del agua y la conservacion
del recurso, mediante sistemas ahorradores de agua y avisos alusivos que
generen sensibilizacion tanto a la comunidad, como al personal manipulador de
alimentos. Por lo anterior, algunas de las técnicas a emplear son:

e Utilizar de manera racional el agua en las actividades derivadas de la
prestacion del servicio de alimentacion.

e Publicacion de avisos alusivos a la conservacion del recurso hidrico y su
correcto uso.

6.1. PLAN DE CONTINGENCIA

Con el fin de evitar cualquier problema se establecio un plan de contingencia
aplicable en caso de emergencia y ante la presencia de un caso fortuito o
inesperado en el manejo del programa. El plan comprende una serie de
actividades que se deben ejecutar de forma inmediata ante alguna falla en
el programa trazado; estos aspectos y procedimientos son:

a) La principal accion correctiva es la no prestacién del servicio cuando hay
cortes de agua anunciado con anticipacion.

1. De surgir inconformidades en la verificaciéon de los procedimientos
realizados, informar y realizar de nuevo las actividades registradas en
los mismos. Si el lavado y desinfeccion del tanque no se realizé de
acuerdo a lo establecido, se debe iniciar el procedimiento garantizando
el cumplimiento minimo de las actividades especificadas o segun las
pautas suministradas por los actores competentes.

2. En caso de un racionamiento, suspension o cortes continuos en el
servicio de acueducto, que se haya avisado oportunamente se
inhabilitar& el servicio de la cafeteria.

3. En los casos en que no se cuente con un tanque de almacenamiento
de agua potable y no sea conveniente e higiénico otro tipo de
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almacenamiento, se debe establecer la consecucion inmediata de un
tanque con las especificaciones minimas para su funcionamiento.
Como medida preventiva se tomara en cuenta la informacion de los
cortes de agua en zonas, que establezcan las empresas prestadoras
del servicio de agua, que son transmitidas por los medios de
comunicacion.

Como ultima medida, en caso de racionamiento del servicio de
acueducto, se solicitard a las autoridades pertinentes el suministro de
agua mediante tanques de abastecimiento mdviles (carro tanques).

Si se notifican resultados del laboratorio de salud publica en muestras
del agua no aceptable, se realizara supervision de inmediato. Para
determinar los factores causantes (en cada etapa del proceso
productivo y en el personal), se tomaran los correctivos y se efectuara
un nuevo muestreo.

ANEXOS

ANEXO 1. Formato de registro de actividades de limpieza y desinfeccién.
ANEXO 2. Formato de registro de actividades manejo de residuos solidos.
ANEXO 3. Formato de registro de actividades de control de plagas.

ANEXO 4. Fichas técnicas de agentes quimicos empleados para el control de

plagas.

ANEXO 5. Certificado de aptitud de para operar de la empresa dotaciones y
fumigaciones CIMA.

ANEXO 6. Formato de registro de lavado de tanques.
ANEXO 7. Formato de registro de control de calidad del agua.

16/01/2024



=

GASTR@GNOMIA

PLAN DE SANEAMIENTO BASICO

Escuela superior de Administracion Publica

VERSION 1

FECHA:
16/01/2024

ANEXO 1. Formato de registro de actividades de limpieza y desinfeccion.
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GASTR&Q’)NOM I’A FORMATO DE LIMPIEZAY DE SINFECCION ‘f&gﬂf
PUNTODE ATENCION:
ME S: ARO:

INSTRUCTIVO: Sefiale con "C" la limpieza y desinfeccidn realizada. Recuerde que todos los aspectos mencionados en el cuadro no son calificados diariamente como. Por
ejemplo: Paredes, ventanas, nevera, entre otros, los cuale s son realizado s se manalmente.

SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5

ASPECTOS AEVALUAR

1. COCINA

PISOS

PAREDES

TECHOS

NEVERA Y/O REFRIGERADOR
LICUADORA

ESTUFA

MENAJE

LAVAPLATOS

CANECAS

MESONES

2. RESTAURANTE

PISOS

PAREDES

TECHOS

CANECAS

MESAS

3. BANOS

PISOS

PAREDES

TECHOS

SANTARIO

LAVAMANOS

CANECA

ELEMENTOS DE ASED

4. AREADE BASURA
PISOS

CANECAS

5. MANIPULADOR
ASPECTO PERSOMAL
DOTACION
DESINFECCION DE MANOS
6. OPERACIONE S DE PROCESO
LAVADO Y DESINFECCION

RESPONSABLE

OBSERVACIONE S
REVISADO POR:

ANEXO 2. Formato de registro de actividades manejo de residuos solidos.
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GASTR@NOM[A MANE JO DE RE SIDUOS SOLIDOS VFES_:‘E?_;;

ME §:

PUNTODE ATENCION:

INSTRUCTIVO: MARQUE CONUNA "X Ia disposicién o destino de los residuos, en donde: Residuos organicos: cascaras, residuos de alimento. Residuos inorgénicos: pléstico, papel, cartdn, vidrio,

latas, efc.
SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
TIPO DE RESIDUO L m[mlslv]s]o| ] m]mla]v]s]o|]m]mlo]v]s]o]c]mm]o]v]s]o|c]mm]a]v]s]o
FECHA FECHA FECHA FECHA FECHA

DISPOCION FINAL

RESIDUOS
ORGANIC 0S)
(ALMACE NAR EN
RECIPIENTE DE

RECOLECCION
EMPRESA ASEQ
MUNICIP AL

DISPOSICION PARA
ALIMENTO ANIMAL

(ALMACENAR EN
RECIPIENTE DE

RESIDUOS
ORGANIC OS)
DISPOSICION PARA
ABONOS
RECOLECCION
EMPRESA ASEQ
RESIDUOS MUNICIP AL
INORGANICOS

RESIDUOS
INORG ANIC OS) i
DISPOSICION PARA
MANUALIDADES
RE SPONSABLE

REVISADO POR:

ANEXO 3. Formato de registro de actividades de control de plagas.
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CONTROL DE PLAGAS F0.SB.03
PUNTO DE ATENCION: ___ _
MES: __ 00000 ANO:
TIPO DE CONTROL REALIZAD O
. CONTROL Fisico Quimco
DiA INSTALACIONE § REALIZA OB SE RVACIONE §
FiSICAS MALLAS, .
LIMPIE ZA Y PROTECCION DE .
REJILLAS O SIFONE S A FUMIGACION
ANGEOS DE SINFE CCION PUERTAS
AREA DE

PRE PARACION

AREA DE
ALMACEN AMIENTO

SERVICIOS
SANITARIOS

AREA DE RE SIDUOS
S50LIDOS

ALREDEDORES

CRITE RIO DE EVALUACION: Marque con una "C” sielarea y aspecto analimdo cumple, "N C” si el area v aspecto no cumplen ¥"NA” sino aplica

REVISAD O POR:
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ANEXO 4. Fichas técnicas de agentes quimicos empleados para el control de

plagas.

MEDIO AMBIENTE \{ERSION: 01

CODIGO: CIMA-PRT-FUI
CORPORACION INVESTIGATIVA DEL =x.

PAGINA - 1 de 2
PROTOCOLO DE FUMIGACION 2

VIGENCIA : 2020

PROTOCOLO DE FUMIGACION

La fumigaciéon es un procedimiento que tiene como objetivo controlar la poblacién de
diferentes organismos ya sean rasireros y/o voladores, y a su vez garantiza la protecciéon
de la salud publica.

VYV

VYV

\ A%

1. ANTES DEL PROCEDIMIENTO

Se realiza diagnostico para cuantificar ia cantidad de solucién a preparar dependiendo
el area y la infestacion.

Se verifica que no haya personas o mascotas dentro del area a intervenir.

Se verifica que no haya ningun tipo de alimento expuesto

El personal debe estar Certificado y Calificado para la aplicaciéon de plaguicidas y debe
portar de manera adecuada los elementos de proteccion tales como: Overol, Careta,
Gafas protectoras, Botas y Guantes.

Se realiza diagndstico para cuantificar la cantidad de soluciéon a preparar dependiendo
el area y la infestacion.

Se prepara solucién de acuerdo a la dosificacion a emplear teniendo en cuenta
infestacién encontrada en el diagndstico y quimico a utilizar.

2. DURANTE EL PROCEDIMIENTO

Se aplica la solucién por aspersion de 25 mL/m?, con especial atencion en madrigueras
y nidos.

Se deposita agua potable en la bomba y se aplica en los muros, con el fin de lavar la
magquina y no contaminar los vertimientos hidricos.

3. RECOMENDACIONES FINALES

No ocupar el area intervenida por un lapso de 3 horas después de la intervencion.

No lavar las areas tratadas por un lapso de 24 horas para asegurar el efecto del
producto quimico.

Se debe tener un programa de Manejo de Residuos Sélidos con el fin de evitar focos
de infestacion.

Mantener aseado el establecimiento.
Control periédico mediante fumigacién minimo cada 6 meses o cuando sea requerido.

N s
/ “p
_ ) s G
2 NG . O M
ALONSO GUTIERREZ SOLANO JUAN CARLOS PENA RINCON

Ingeniero Ambiental Ing. Quimico
Representante Legal CIMA T.P. 9260

Calle 33 Sur N° 7 - 50 Teléfono 7681644 — 3108777689 - 3173316971
e-mail: grupoempresarialcima@amail.com
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cODIGO: CIMA-PRT .,

PAGINA:2de2

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO UTILIZADO PARA FUMIGACION

1. IDENTIFICACION DEL PRODUCTO P

2. No debe almacenarse con alimentos, bebidas o medicamentos de uso humano, es un
contaminante.

3. Se deben usar siempre envases manejables y embudos para pequefias aberturas.

4. Se debe calcular cuidadosamente la dosis exacta de quimico para precisar el trabajo
de un area especifica.

5. Evitar la acumulacién de grandes cantidades a eliminar.

6. No eliminar nunca los residuos de plaguicida de modo que puedan poner en riesgo a
personas, mascotas, fauna silvestre, alimentos almacenados o suministros de agua.

7. Evitar el contacto con la Piel

8. Manipular con cuidado evitando derrames.

9. No comer, beber ni fumar durante la manipulacion del quimico

10. Al final de cualquier manipulacién, lavarse muy bien las manos y la piel con abundante
agua limpia y jabon. Bafiarse y cambiarse de ropa después del uso del plaguicida y antes
de consumir alimentos.

* En caso de convulsiones se recomienda suministrar barbitiricos o derivados de la
cisteina.

Fluny,
OORPOR'A“CION IAN}\;EBSTIGATNA DEL m'm

ACION | :
PROTOCOLO DE FUMIG, W

NOMBRE COMERCIAL K-othrine 25 EC SRS

REGISTRO MIN. SALUD RGSP-0061-96 ——

CLASE Inseclicida S

NOMBRE COMUN Deltametrina

COLOR Azul o verde lenue

TIPO DE FORMULACION Concentracion Emulsionable 2y

GRUPO QUIMICO Piretroide Tipo Il — ST
S)- Aciano-3- Fenoxiben romovinil —

NOMBRE QUIMICO %MEHMM Caboriato |

2. IDENTIFICACION DE LOS RIESGOS
1. Es Nocivo si se ingiere SP=

3. COMPOSICION =

INGREDIENTE ACTIVO Deltametrina 25% ESP 97-5%
EXCEPIENTES c.sp. 1K
COMPOSICION Dimetil 2.5%
DENSIDAD 0.887 g/lom®
TIPO DE FORMULACION Concentracion Emulsionable - EC
CONCENTRACION 10% V/U
METODO DE EMPLEO Aspersion =
CATEGORIA TOXICOLOGICA Il Medianamente Toxica
f ) /'.'
( 'lh'l“l‘ Lo f ;
Juan Cands Peha Rincén
Ing. Quimico
T.P. 9260

Calle 33 SurN*7 - 50 T -
. oléfono 7581644 — 3108777639 - 3173315971
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Productos Environmental Science

/Ai) Bayer Environmental Science

HOJA DE DATOS DE SEGURIDAD

Fecha de vigencis: Enoro 2003

Telédono de emergencia  Convanio CITUC/AFIPA

Saccion 1: Identificacién del producto y del p
Nombre def producto . K-Othrine 25 EC
Proveador . Bayer CropSciance Brasil Lida, Av. Maria Coelho Aguiar 215
Bolco B- 2° andar, CEP 05804-802-Siio Paulo -SP BRASIL
Importador y Distribuidor Bayer SA.
Bayer Environmental Science

Carlos Feméndez 260, Tel. 520 8200
San Joaquin - Sanliago
(56-2) 635 3800 (Intoxicaciones)

a) Peligros para la salud de las personas

- Efectos de una sobre-exposicién aguda
'(purumvez)

inhalacidn
Contacio con la piel
Contacto con los ojos
Ingestion

- Efectas do una sobre-expasicitn crénica
(largo plazo)

RITA . (56-2) 661 9417 (52-2) 777 1994
Bayor SA . (56-2) 520 8200
Seccion 2: Composicion/ingradientes
Tipo de producto . Insacticida, Concentrado Emulsionable (EC)
Ingradiente activo : Deltamelrina
Nombre quimico (S)- alfa-ci 81R3R )-3- (2.2 dibromovinil)
Concentracion : 259 e
Formula quimica ¢ CH, o,
N*CAS : 5201 5
N°NU 2003
Seccidn 3: Identficacion de los rlesgos
Marca en atiquats ¢ CUIDADO-VENENO
Clasificacion de rlesgos del producto quimico : Poco Peligroso,

$ K%%ECnunmmwmm

(piratroides),

: Es nodivo a las personas si es inhalado.
: Bl producto es moderadamente
urticaria

2 Em@um-um
- Es nocivo a las personas si es ingerido.

: No se llenen

imitante a la piel y puede producir

exparencias da afocciones en contacto repetido del
producto en ol largo plazo. Deltametrina es excretada y
nmmmmmmmwmmdmmm

Hipersensibifidad e imitabllidad de las mucosas.

: K-Othrine 25 EC es Wéxico a peces y organismos acuaticos,
. No presenta en particular,

K-Othrine 25 EC

15
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Productos Environm

Enmndommm&nﬂlw‘dp‘m'
proceder de acuerdo con.
Inhalacidn

Contacto con la piel

Contacto con los ojos

Ingestion

Nota para & madico tratanta

Sintomas

ental Science
o & Modid “M-MW
‘ Miwhmpammm_wlamnaﬂbdadamnabumh

: meojoswnabuﬁdmaguawmalmnm 15 minutos,

. E“muekmsﬁonacddeml.mpmnqmdvmyaqua

- K-Offiring 25 EC no tiene antidotos espaciicas. Efectuar

: Adormecimiento de labios y lengua, estomudos, vomitos, diarreas,

4 «) Bay

-~

—
e —

afectada al aire fibre. Si la respiracién es

Sacara la P"mmdm artificial, hasta que liegue un

dificultosa, hacerie
con agua limpia.

Oblener ayuda médica

Obtener ayuda médica.

ucto contiene solventes orgénicos. Beba agua y procure
m’:&nmbamnﬂdioo.mdmlaeﬁqumddmm

tratamiento antihistaminico y sintomético. Si ocurren espasmos,
administrar Diazepam y gluconato. También pueden usarse
barbitdricos, antibidticos y corticoides.

convuisiones, urticaria {en caso de contacto a través de la piel),

Seccion 5: Medidas para lucha contra of fuego

Agentes de extincién

Riesgos especificos
Procedimientos especiales para combatir el fuego

Equipos da
e protaccion personal para el combate

: €O, y polvos quimicos en incendios paquefios.

- Se pueden generar gases toxicos en caso da incendio.
* Evacuar las personas y animales fuera del 4rea y aislar la zona

+ Usar traje protectivo y aparato respiratorio.

En incendios grandes asperjar agus o espuma.

amagada por el fuego. Mantener envases frios con agua.

ms:mmwwm'moﬁm

Mélodo de eliminacin de dasachos

Medides de emergencia —
" Sonalizar Ia zona afectada y prohibir el acceso de personas
Equipd de proteccion persanat : aimm.nh\osymmmdhmrdadmm“”
Métodos do rmpiees " 020 3l Medio ambonte - N Zar &40 da protecelon adecuado, '
“ : :ow,.m”‘“":;nmdeaguanmmmamm-
mm°ﬂe«ahm icamente. Absorber el derrame utiliza?

er Environmental Scieneg

K‘Othrlne 25 gc
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ironmental Science

/

.';/ Bayer Environmental Science

productos Env

—Secan 7 Manipuladion y simacenamiento

Recomandacionas técnicas

Embalajes recomendados y no adecuados

: Seguir las normas de seguridad comunes y apropiadas para

productos fitosanitarios.

: Mantener fuera del alcance de los nifios o animales. Almacenar

alejado de afimentos, bebidas y piensos, y lugares de alimentacian
de animales. No ingerir. Evitar la exposicién por inhalacién,

Evitar que entre a los 0jos o el contacto con la piel o ropas.
Ulilizas equipo de proleccidn adecuado.

No comer, beber o fumar durante su utilizacion.

- Manipdadbﬂsﬁbporpemaduaayldowadasmelm;o

de productos fitosanitarios.

: Almeanarenwmuoﬂd:ﬂmhmrmuo.m,my

bien ventilado. Conservar protegido del frio, humedad, [uz directa
del sol y alsjado del fuego. T* de almacenamiento: dabe astar a
una emperatura de 25 £ 5°C,

: Tambores metalicos, COEX, PET y aluminio.

Embalsjes no recomendado: Envase de malerial alcalino axidants.

Seccién 8: Control de exposicién/proteccién especial

Medidas para raducir una eventual exposicién

¢ Asegurar ventilacién general adecuada en el drea de trabajo.

No camier, beber nl fumar durante su manipulacion o aphicacion,

\

oenlos de almacenamiento.

Eoenieos da conkil especifcos oty
quipo de protaccién personal

mula:qmmm : Utilizar protector facial y mascarilla.

Proteccidn de ks e ¢ Utilizar guantes resistentes a quimicos.

Otros o~ ¢ Utilizar gafas de seguridad y mascara facial.
m“mﬂqm!&amm : Uniizar botas y delantal.

- © Lavar las manos y zonas del cuerpo expuestas al producto,
sismpre después de su manipulacion o aplicacion.
Precauciones especiales : L':’Vﬂmaﬂleadob.bu,mor,mokalbd\o.
Mt:ﬁopbdmﬂﬂusymmn
P o
, color $
g“ Ciind ¢ Amarillo anaranjado, de olor aromético.
de descomposicis 45 (5% viv) a 25°C,
ik o de nfamacién (fash poin) : 190°C.
: 38°C.

Propiadads expicsivas * No disponible.
Peligro : mnmaecmmmwmmm
Presit “Wowm recipientes vacios con residuos.

ds vapar ¢ K-Othrine 25 EC es Inflamable.

"elativa 1 3x 10" mmHg

Solubllidad aq 2
Carrosiv agua : 0.903 4+ 0.001 glee (densimatro).

: En agua: 0.002 mgiL (20-25°C).
i No cormosivo en su envase original. e ——

K-Olhrine 25 EC
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¥ 3 ¢« T .
Pur) Bayer Environmental

Cience

Science

a fueron obtenidos de lucn?es confiables. Sin embargo, se enlregan sin
consignadas 80 850 s de su exactitud 0 correccidn. Las 0#""?(’"05 Oxprasadmf en aste lormylnrio son las de
Lon datos © s 0 mplicita respec u. ol Qe 90 antrega an 6l €5 Ia conocida aclualmente sobra la mataria Considarando
gnyml:‘:‘ 01:: capacindos, LB mfﬂf?‘h‘:; productos estd fuer del control del proveedor, la empresa no asume responsabilidad

,‘ do esta nb;mcotgn y de  las condiciones de us0 Seguro del producto es obligacién del usuario
" gl conceplo. Determing

informativi

r«lh":
guo o u
alguna por &8
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’]‘ '}!
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() ] -
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’ 2 PRl A
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Nimero de huros pur semnana par trabajador ‘ e T

N
- \mrrm POr turnp por trabajador.
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ANEXO 5. Certificado de aptitud de para operar de la empresa dotaciones y
fumigaciones CIMA.

o
EL, T NIT. 830.081.924 — 8
M R B A R AL e ————————

Corporacién Investigativa del Medio Ambiente

CERTIFICA

Que al establecimiento “GASTRONOMIA CAPITAL SAS " ubicado en
la Av el dorado 75- 25 ; se le realizé Fumigacién (Control de Vectores
Plaga Rastreros y Voladores) el dia 28 de abril de 2020, para esta labor

se empled el siguiente producto:

FICHA TECNICA
NOMBRE COMERCIAL K-OTRINE 25 EC
REGISTRO MIN. SALUD RGSP-0061-96
CLASE INSECTICIDA
NOMBRE COMUN DELTAMETRINA
GRUPO PIRECTROIDE TIPO ||
NOMBRE QUimMICO CICLOPROPANO CARBOXILATO
COMPOSICION DIMETIL 2,5%
INGREDIENTE ACTIVO DELTAMETRINA 25% ESP 97-5%
METODO DE EMPLEO ASPERSION
CONCENTRACION 10% V/IU

CATEGORIA TOXICOLOGICA il MEDIANAMENTE TOXICA

Se expide la presente a los 28 dias del mes de abril de 2020.
Vigencia: 6 MESES.

Cordialmente,

ALONSO G REZ SOLANO

Ingeniero Ambiental
Representante Legal CIMA

/‘-“~\
Carrera 26 B # 42 — 37 sur Teléfono 7581644 — 3108777689; 3173315971 ) @ ' \\
E-mail: alcima@gmail com W §
Dy
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EN T
MPRESARIAL

Corporacién Investigativa del Medio A mbienté

CERTIFICA

Que al establecimiento “GASTRONOMIA CAPITAL SAS ", ubicado en
la Av el dorado 75- 25 : se le realizé Fumigacién (Control de Vectores
Plaga Rastreros y Voladores) el dia 19 de marzo de 2020, para esta labor

se empleo el siguiente producto:

FICHA TECNICA
NOMBRE COMERCIAL K-OTRINE 25 EC
REGISTRO MIN. SALUD RGSP-0061-96
CLASE INSECTICIDA
NOMBRE COMUN DELTAMETRINA
GRUPO PIRECTROIDE TIPO Il
NOMBRE QUIMICO CICLOPROPANO CARBOXILATO
COMPOSICION DIMETIL 2,5%
INGREDIENTE ACTIVO DELTAMETRINA 25% ESP 97-5%
METODO DE EMPLEO ASPERSION
CONCENTRACION 10% V/U
CATEGORIA TOXICOLOGICA Il MEDIANAMENTE TOXICA

Se expide la presente a los 19 dias del mes de marzo de 2020.
Vigencia: 6 MESES.

Cordialmente,

ALONSO

REZ SOLANO

Ingeniero Ambiental
Representante Legal CIMA

Carrera 26 B # 42 - 37 sur Teléfono 7581644 — 3108777689; 3173315971

E-mail: grupoempresarialcima@gmail.com
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Er. 5
MPRESARIAL

CERTIFICA

Que al establecimiento “GASTRONOMIA CAPITAL SAS ", ubicado en
la Av el dorado 75- 25 ; se le realizd Fumigacién (Control de Vectores
Plaga Rastreros y Voladores) el dia 29 de marzo de 2020, para esta labor

se empleo el siguiente producto:

FICHA TECNICA
NOMBRE COMERCIAL K-OTRINE 25 EC
REGISTRO MIN. SALUD RGSP-0061-96
CLASE INSECTICIDA
NOMBRE COMUN DELTAMETRINA
GRUPO PIRECTROIDE TIPO Il
NOMBRE QuimICO CICLOPROPANO CARBOXILATO
COMPOSICION DIMETIL 2,5%
INGREDIENTE ACTIVO DELTAMETRINA 25% ESP 97-5%
METODO DE EMPLEO ASPERSION
CONCENTRACION 10% V/U

CATEGORIA TOXICOLOGICA IIl MEDIANAMENTE TOXICA

Se expide la presente a los 29 dias del mes de marzo de 2020.
Vigencia: 6 MESES.

Cordialmente,

ALONSO G REZ SOLANO

Ingeniero Ambiental
Representante Legal CIMA

Fr=r=——

Carrera 26 B # 42 —37&1(!‘7‘86_/6110 7581644 —3108777689; 3173315971
E-mail: grupoempresanrialcima@gmail.com
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"

- ’_ "
EMPRESARIAL -

Corporacidn Investigativa del Medio Ambiente

NIT. 830.081.924 - 8
e ——————

CERTIFICA

Que al establecimiento “GASTRONOMIA CAPITAL SAS ", ubicado en
la Av el dorado 75- 25 ; se le realiz6 Fumigacién (Control de Vectores
Plaga Rastreros y Voladores) el dia 08 de abril de 2020, para esta labor

se empled el siguiente producto:

FICHA TECNICA
NOMBRE COMERCIAL K-OTRINE 25 EC
REGISTRO MIN. SALUD RGSP-0061-96
CLASE ) INSECTICIDA
NOMBRE COMUN DELTAMETRINA
GRUPO PIRECTROIDE TIPO II
NOMBRE QuimIcO CICLOPROPANO CARBOXILATO
COMPOSICION DIMETIL 2,5%
INGREDIENTE ACTIVO DELTAMETRINA 25% ESP 97-5%
METODO DE EMPLEO ASPERSION
CONCENTRACION 10% V/U

CATEGORIA TOXICOLOGICA Il MEDIANAMENTE TOXICA

Se expide la presente a los 08 dias del mes de abril de 2020.
Vigencia: 6 MESES.

Cordialmente,

ALONSO Gl REZ SOLANO
Ingeniero Ambiental
Representante Legal CIMA

Carrera 26 B # 42~ 37 sur Teléfono 7581644 — 3108777689; 3173315971 f r@’ \
. . \

e
“ﬁu
A

E-maif: nalcima@® com \ =
vigere
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CERTIFICA

Que al establecimiento “GASTRONOMIA CAPITAL SAS ", ubicado en
la Av el dorado 75- 25 : se le realizd Fumigacién (Control de Vectores
Plaga Rastreros y Voladores) el dia 18 de abril de 2020, para esta labor

se empleo el siguiente producto:

FICHA TECNICA
NOMBRE COMERCIAL K-OTRINE 25 EC
REGISTRO MIN. SALUD RGSP-0061-96
CLASE ) INSECTICIDA
NOMBRE COMUN DELTAMETRINA
GRUPO PIRECTROIDE TIPO Il
NOMBRE QuiMmICO CICLOPROPANO CARBOXILATO
COMPOSICION DIMETIL 2,5%
INGREDIENTE ACTIVO DELTAMETRINA 25% ESP 97-5%
METODO DE EMPLEO ASPERSION
CONCENTRACION 10% V/U

CATEGORIA TOXICOLOGICA Il MEDIANAMENTE TOXICA

Se expide la presente a los 18 dias del mes de abril de 2020.
Vigencia: 6 MESES.

Cordialmente,

ALONSO G REZ SOLANO
Ingeniero Ambiental
Representante Legal CIMA

Carrera 26 B # 42~ 37 sur Teléfono 7581644 — 3108777689; 3173315971
E-mail: grupoempresarialcima@gmail com
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ANEXO 6. Formato de registro de lavado de tanques.
: LAVADO DE TANQUES Y/O RECIPIENTES VERSION 1

GASTR@NOMIA CONTENEDORES FO-SB-04

PUNTO DE ATENCION:

MES: ANO:

TANQUE Y/O RECIPIENTE:

DOSIFICACION

DIA

PRODUCTO
APLICADO

DETERGENTE DESINFECTANTE

10 gr por litro de 10 ml por litro de

agua

agua

C NC C

NC

RESPONSABLE

OBSERVACIONES

REVISADO POR:
ANEXO 7. Formato de registro de control de calidad del agua.
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GASTR@NOM[A CONTROL DE CALIDAD DEL AGUA '\:/g[?ssé%': 1

PUNTO DE ATENCION:

MES: TANQUE: NOMBRE DEL ESPONSABLE:
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
MATERIALES EN ESPUMAS
COLOR SABOR SUSPENS[ON (sin | (sin presencia
No. | reciia | Grsne | QLOR | Gevesater | drssencnde | e | osservaciones | FRVRE0EN
nte) sabor metales, plasticos, recogidala
vidrio, papel) muestra)
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25

FEECUENCIA DE VERIFICACION: DIARIA (todos los dias)

C: Cumple NC: No cumple
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PROTOCOLO DE PREVENCION DE

CONTAGIO POR COVID-19

GASTRGNOMIA

ELABORO APROBO FECHA
FIRMA:

SERGIO ANDRES JOSE ENRIQUE 1/02/2022
NOMBRE: DUARTE DUARTE

Responsable del SG- Representante Legal
CARGO: SST
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INTRODUCCION

En la actualidad, segun la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) (1), se presenta
un brote de enfermedad por coronavirus (COVID-19) notificado por primera vez en
Wuhan (China) el 31 de diciembre 2019, el cual, la misma organizacién catalogo
como pandemia.

Segun se ha conocido, este virus afecta fundamentalmente a la poblacién mayor de
60 afios; se conoce que cualquier persona puede infectarse, independientemente
de la edad, pero hasta el momento se han registrado relativamente pocos casos de
COVIC-19 en nifios. La enfermedad es mortal en raras ocasiones, y hasta ahora las
victimas mortales han sido personas de edad avanzada que ya padecian una
enfermedad crénica como diabetes, asma o hipertension.

La infeccién se produce cuando una persona enferma tose o estornuda y expulsa
particulas del virus que entran en contacto con otras personas. Este mecanismo es
similar entre todas las Infecciones Respiratorias Agudas (IRA).

Teniendo en cuenta que GASTRONOMIA CAPITAL SAS es una empresa que
dentro de su principal actividad se encuentra la atencion al cliente en la venta y
despacho de alimentos del restaurante cafeteria de la Escuela Superior de
Administracion Puablica, a través de su area de Seguridad y Salud en el Trabajo,
genera un protocolo de bioseguridad para el ingreso del personal que labora en las
instalaciones o presta algun servicio, teniendo presente la normatividad colombiana
vigente.

Las medidas que se dictan en el siguiente protocolo permiten proteger la salud y
prevenir la propagacion del COVID-19.

16/01/2024
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OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GENERAL

Minimizar el riesgo de contagio de COVID-19 en las instalaciones del Restaurante
cafeteria de la Escuela Superior de Administraciéon Publica, como mecanismo de
proteccion a la salud y prevencion de la propagacion del virus en los trabajadores,

contratistas, proveedores, clientes y demas partes interesadas.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Establecer un protocolo de seguridad para el ingreso del personal que labora
en las instalaciones del Restaurante Cafeteria de la Escuela Superior de

Administracion Publica.

e Sensibilizar a todos los trabajadores, sobre la importancia de la prevencion
del COVID-19, basados en las recomendaciones emitidas por el Ministerio
de Salud y Proteccién Social, Ministerio de Trabajo y la Organizacion
Mundial, generando conciencia de autocuidado por medio de capacitaciones,

charlas, campanias, boletines, etc.

e Dar a conocer las estrategias que la empresa GASTRONOMIA CAPITAL
S.A.S, implementara en sus instalaciones, para la prevencion del COVID-19.
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ALCANCE

El presente protocolo aplica a todo el personal que labora en GASTRONOMIA
CAPITAL S.A.S, a proveedores, clientes, visitantes y demas, que ejecutaran
actividades propias del objeto de la empresa en la Emergencia Sanitaria por la
pandemia COVID-19.

3.1 CARACTERIZACION DE LA POBLACION

Dentro de la poblacion de GASTRONOMIA CAPITAL S.A.S, se encuentran los
trabajadores de las areas gerenciales, administrativas, personal operativo, etc., y
visitantes.

3.2 PERSONAL QUE INTERVIENE

Dentro del personal necesario para aplicar y cumplir el protocolo de seguridad se
encuentran:

Todo el personal que trabaja en GASTRONOMIA CAPITAL S.A.S, ya que todos
realizan jornadas de limpieza y desinfeccidon y aportan con autocuidado dentro y
fuera de las instalaciones del restaurante cafeteria.

Algunos pacientes pueden presentar dolores, congestion nasal, dolor de garganta
o diarrea. Estos sintomas suelen ser leves y aparecen de forma gradual. Algunas
personas se infectan, pero no desarrollan ningan sintoma y no se encuentran mal.
La mayoria de personas se recupera de la enfermedad sin necesidad de realizar
ningun tipo de tratamiento especial. Alrededor de 1 de cada 6 personas que
contraen el COVIID-19 desarrolla una enfermedad grave y tiene dificultada para
respirar. Las personas mayores y las que padecen afecciones médicas
subyacentes, como hipertensiéon arterial, problemas cardiacos o diabetes, tienen
mas probabilidades de desarrollar una enfermedad grave. En torno al 5% de las
personas que han contraido la enfermedad han muerto.

Una persona puede contraer el COVID 19 por contacto con otra persona que este
infectada por el virus. La enfermedad puede propagarse de persona a persona a
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través de las gotas de material expulsado por la nariz o la boca que salen
despedidas cuando una persona infectada tose o exhala. Estas gotas caen sobre
los objetos y superficies que rodean a la persona, de modo que otras personas
pueden contraer el COVID-19 si tocan estos objetos o superficies y luego se tocan
los ojos, la nariz o la boca. También pueden contagiarse si inhalan las gotas que
hay esparcido una persona infectada con el virus al toser o exhalar.

Por eso, es importante mantenerse a mas de dos metros de distancias de una
persona que se encuentre enferma. El “periodo de incubacion” es el tiempo que
transcurre entre la infeccion por el virus y la aparicion de los sintomas de la
enfermedad. La mayoria de las estimaciones respecto al periodo de incubacion del
COVID-19 oscilan en te 1 y 14 dias, y en general se sitian en torno a cinco dias.

El diagnostico se hace a través de una buena valoracion de los factores de riesgo y
con examenes de laboratorio.

Definicién de caso sospechoso para personas sintomaticas: Persona con sintomas
respiratorios agudos (2 o mas de los siguientes: tos, dificultad respiratoria, dolor de
garganta, fatiga) con presencia o no de fiebre mayor o igual a 37,5 grados.

Definicibn de caso sospechoso para personas asintomaticas: Personas
asintomatica que ha tenido contacto estrecho con un caso confirmado de COVID-
19 en los ultimos 14 dias.

El riesgo de contraer el COVID-19 de alguien que no presente ningun sintoma es
muy bajo. Sin embargo, muchas personas que contraen el COVID-19 solo
presentan sintomas leves. Esto es particularmente cierto en las primeras etapas de
la enfermedad. Por los tanto, es posibles contagiarse de alguien que, por ejemplo,
solamente tenga tos leve y no se sienta enfermo o simplemente que haya estado
en contacto estrecho con una persona infectada confirmada por COVID-19.
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MATERIALES

El protocolo de seguridad requiere de varios elementos de desinfeccion y proteccion
a los trabajadores, los cuales se indican a continuacién seguin su uso correcto y
composicion.

5.1 DESINFECTANTES

Se utilizara desinfectantes Unicamente para la limpieza de las superficies
empezando por la entrada al restaurante- cafeteria, almacén, bafios, lavamanos,
pisos, paredes, puertas, ventanas, utensilios de cocina y todos aquellos elementos
con los cuales las personas tienen contacto constante y directo.

5.2 JABON ANTISETICO

Este producto es utilizado para la desinfeccién del personal, cada vez que ingresa
a las instalaciones del restaurante-Cafeteria, como en el transcurso del dia, segun
la normatividad, minimo cada 3 horas.

16/01/2024
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MEDIDAS PREVENTIVAS

Para la prevencion del contagio del COVID-19 es necesario conocer la
organizacion

de la empresa, el proceso productivo, las tareas, procedimientos, equipos de
trabajo, tiempo de exposicidon (jornadas o turnos de trabajo), caracteristica
del trabajador (estado de salud, edad, sexo). Esta informacién permite
evidenciar las caracteristicas proclives a la exposicion al contagio en los
lugares de trabajo.

Proveer los mecanismos mediante los cuales no se dé la
diseminacién ni transmision indirecta de virus, a través de elementos
contaminados

(superficies de trabajo, maquinas o equipos de trabajo, elementos de
proteccion

personal, ropa de dotacion o de trabajo suministrada por el empleador o
contratante,

agua, alimentos, productos bioldgicos, sangre).

Ordenar a todo trabajador, que presente sintomas respiratorios
independientemente de su severidad o que haya tenido contacto directo con
casos confirmados de COVID-19, informe de manera inmediata a si jefe
inmediato. Adicionalmente, esta persona debe reportar su condicién de salud
con la linea nacional de atencion 018000955590, al 123 o 192 marcado
desde cualquier celular y adoptar las medidas sanitarias establecida por el
Ministerio de Salud.

En el marco del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo, se
deben

identificar las condiciones de salud de trabajadores (estado de salud, habitos
y estilo
de vida, factores de riesgo asociados a la susceptibilidad del contagio), asi
como las condiciones de los sitios de trabajo a través de visitas de inspeccion
periodicas.
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o Distanciamiento fisico: El distanciamiento fisico significa mantener un
espacio entre las personas fuera de su casa. Para practicar el
distanciamiento fisico se requiere:

v

Los trabajadores deben permanecer al menos a 2 metros de distancia
de otras personas y entre los puestos de trabajo evitando contacto
directo.

Se debe controlar el aforo de los trabajadores en el area o recinto de
trabajo.

Estas mismas recomendaciones se deben aplicar en los sitios donde
se consumen los alimentos y en general en los sitios de descanso de
los empleados.

No se deben permitir reuniones en grupos en los que no se pueda
garantizar la distancia minima de 2 metros entre cada persona.
Ademas de las medidas cotidianas para prevenir el COVID-19, se
deben hacer recomendaciones permanentes para mantener el
distanciamiento fisico tanto en el ambiente de trabajo como en todos
los lugares en donde pueda tener encuentro con otras personas, es
una de las mejores medidas para evitar la propagacion.
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MEDIDAS DE BIOSEGURIDAD

Las medidas que han demostrado mayor evidencia para la contencion de la

transmision del virus son las siguientes:

« Lavado de manos
« Distanciamiento social

e Uso de tapabocas.

Adicional a estas medidas y teniendo en cuenta los mecanismos de diseminacion
del virus (gotas y contacto), se deben fortalecer los procesos de limpieza y
desinfeccidon de elementos e insumos de uso habitual, superficies, equipos de uso
frecuente, el manejo de residuos producto de la actividad o sector, adecuado uso
de elementos de Proteccion Personal-EPP y optimizar la ventilacion del lugar y el

cumplimiento de condiciones higiénicos sanitarias.
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RESPONSABILIDADES

Los destinatarios de este protocolo tienen las siguientes responsabilidades

8.1 A CARGO DEL EMPLEADOR O CONTRATANTE

Adoptar y adaptar las normas contenidas en esta resolucion y el presente
protocolo general de bioseguridad.

Replicar a sus trabajadores y contratistas vinculados mediante contrato de
prestacion de servicios o de obra las medidas indicadas en este protocolo.
Implementar las acciones que permitan garantizar la continuidad de las
actividades y la proteccion integral de los trabajadores, contratistas
vinculados mediante contrato de prestacidén de servicios o de obra, y demas
personas que estén presentes en las instalaciones o lugares de trabajo
Adoptar medidas de control administrativo para la reduccién de la exposicion,
tales como la flexibilizacién de turnos y horarios de trabajo, asi como propiciar
el trabajo remoto o trabajo en casa.

Reportar a las autoridades de salud del orden nacional, departamental y
municipal cualquier caso de contagio que se llegase a presentar.

Incorporar en los canales oficiales de comunicacién y puntos de atencion
establecidos la informacion relacionada con la prevencion, propagacion y
atencion del COVID-19 con el fin de darla a conocer a sus trabajadores,
contratistas vinculados mediante contrato de prestacion de servicios o de
obra y comunidad en general.

Apoyarse en la ARL en materia de identificacion, valoracion del riesgo y en
conjunto con las EPS en lo relacionado con las actividades de promocién y
prevencion de la salud.

Solicitar la asistencia y asesoria técnica de la ARL para verificar medias y
acciones adoptadas a sus diferentes actividades.

8.2 A CARGO DE LAS ADMINISTRADORAS DE RIESGOS LABORALES

Apoyar al empleador o contratante en materia de identificacion, valoracion
del riesgo y en conjunto con las Entidades Promotoras de Salud en lo
relacionado actividades de promocién y prevencién de la salud.

16/01/2024
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e Brindar asistencia técnica al empleador o contratante para verificar medidas
y acciones adoptadas a sus diferentes actividades.

e Apoyar en el suministro de elementos y equipos que impliquen las acciones
de intervencion directa relacionadas con la contencion y atencion del
Coronavirus COVID19, especificamente en los sectores de que trata el
articulo 5° del Decreto 488 de 2020 y el articulo 3° del Decreto 500 de 2020
y demas disposiciones normativas que se expidan en el marco de la
emergencia sanitaria.

8.3 A CARGO DEL TRABAJADOR, LA TRABAJADORA Y CONTRATISTA
VINCULADOS MEDIANTE CONTRATO DE PRESTACION DE SERVICIOS O DE
OBRA

e Cumplir los protocolos de bioseguridad adoptados y adaptados por el
empleador o]
contratante durante el tiempo que permanezca en las instalaciones de su
empresa o lugar de trabajo y en el ejercicio de las labores que esta le designe.

e Reportar al empleador o contratante cualquier caso de contagio que se
llegase a presentar en su lugar de trabajo o su familia, para que se adopten
las medidas correspondientes.

e Adoptar las medidas de cuidado de su salud y reportar al empleador o
contratante las alteraciones de su estado de salud, especialmente
relacionados con sintomas de enfermedad respiratoria
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Medidas de prevencion al

salirde lavivienda

La salud
es de todos Wit

Si sale en carro particular limpie
las manillas de las puertas, el
volante o timoén con alcohol o
pafitos desinfectantes.

-
NoO salude con besos ni -L_é-
abrazos, ni de la mano, &
Esté atento a las indicaciones de la
autoridad local sobre restricciones
dadas a movilidad y acceso a lugares
publicos, como centros comerclales,
clinicas, hoteles, restaurantes, Visite
solamente aquellos lugares

estrictamente necesarios y evite
conglomeraciones de personas.,

Asigne UnN adulto para hacer las
compras.

Restrinja las visitas a
familiares y amigos si
alguno presenta cuadro
respiratorio,

Medidas de prevencion al regresar a la vivienda

Cuando ingrese a la
vivienda quitese los

zapatos y lave la suela
con agua y jabdn.

de las prendas personales,

Haga el lavado de manos de é"
.

acuerdo a los protocolos.

Si llova alguna compra,
desinfecte el empaque y
coldquela an una suparficle
limpia.

_——

Mantenga separada la ropa de trabajo

Antes de tener contacto con los
miembros de su familia, cambiese
de ropa, y evite saludarlos con beso,
abrazo y darles la mano.

Bafese con abundante "
agua y jabén, = N
=

han sido manipulados al

Desinfecte los elementos que
exterior de |la vivienda. c

Coloque los productos en
la nevera o despensa | -~ @

después de ser lavados o @ﬁr

desinfectados,

Marzs @» 2030




=

GASTR@NOMIA FECHA:

PLAN DE SANEAMIENTO BASICO VERSION 1

Escuela superior de Administracion Publica

16/01/2024

Medidas para usuarios de
vehiculo particular, P Lesud | Minsalud

es de todos

motocicletas y bicicletas

®

B A

Desinfecte con regularidad superficies con
las que tiene contacto frecuente como son
las manijas de las puertas, volante, palanca
de cambios, hebillas del cinturon de
seguridad, radio, comandos del vehiculo, etc.

En la medida de lo posible Al subirse al vehiculo abra las puertas
mantenga ventilado el y permita que se ventile durante un
vehiculo. par de minutos antes de subirse a él.

En la medida de lo posible mantenga la
a distancia minima recomendada (por
ejemplo, el pasajero puede ir en la parte

de atras).
Para motocicletas y bicicletas Desinfecte los
desinfecte con regularidad el elementos de
manubrio de las mismas. seguridad, como
cascos, guantes, gafas,
a rodilleras, entre otros.

Bogoth, D.C. - Marzo de 2020
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Promueve la

1)

Cubre tu nariz y boca con
un pafiuelo desechable al
toser 0 estornudar y
bbtalo a la basura

respiratoria
en el trabajo

a4

Si no tienes pafiuelos,
tose o estornuda sobre

la parte interna del codo,

sin usar las manos

\%
EvitaEl
Coronavirus #Cm’mnnrm
Ao
— I trm <
L sabad mm”“
"1 B e 1 . mn u
comtinuidad de sus
° operaciones
Evita el
d Coronavirus p:
entu
Limpia y desinfocta
2 o regularmente superficios

i

3.

(mesas, escritorios,
cerraduras) y objetos
(teléfonos, teclados)

<0

Promueve el lavado de
manos y la higione
rospiratoria

Ubica, en lugares de fécil
acceso, pafiuelos de papel y
gel antibacterial

Lt

Si presentas
* sintomas de

gripa, usa

tapabocas

-a ©

® Lava bien tus manos,
con agua y jaban,
siempre gue
termines de realizar
una actividad

Difunde esta informacion
con tus compaferos de
oficina

"
EvluEl A |‘
CO'UHB» irus

4 Los emploados que
S

sintomas
respiratorios o flebre
no deben asistir al
lugar de trabajo

En caso de presentar

o Ssintomas, contacta al
Ministerio de Salud
Bogotd: +57 (1) 330 5047
Resto del pais:
01 8000 955 590

# Enetvranajo
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Recomendaciones para contener el La salud Y
avance de la infeccion respiratoria

es de todos

aguda por (COVID-19) @

0 Lavado de manos

Cada miembro de la familia, ~
cuidadores y personal de apoyo #
domeéstico y otros servicios, deben J

implementar el lavado de manos.
El contacto con el jabon debe durar ~
minimo 20 - 30 segundos. Co

Se deben lavar las manos al llegar a

la casa.

Antes de preparar y consumir

alimentos y bebidas °
Antes y después de usar el badfo,
cuando las manos estan

contaminadas por secrecion -
respiratoria, después de toser o
estornudar.

Después del cambio de pafales de o,
nifios, nifas y adultos.

0 Cubrir la nariz

Al toser o estornudar, cubrir nariz y
boca con el antebrazo o usar un 6

panuelo desechable e s &
inmediatamente lavarse las manos.

No consumir tabaco al interior de la
vivienda.

0 Limpieza y desinfeccion

Incrementar actividades de limpieza y
desinfeccion de paredes, pisos,

techos y superficies, lo que permite

la prevencion y mitigacion de factores a
de riesgo biolégico (hangos,

bacterias, virus, acaros),

6 Ventilacion

Mantener la ventilacion e lluminacion C >

natural de la vivienda.

€ Actividades en familia

De manera conjunta con los a®
miembros de la familia, buscar 1
actividades manuales, pasatiempos y Ut
actividad fisica que puedan realizar

en casa, mantener una rutina diaria.

@)  inormar |

En caso que un miembro de la familia
presente sintomas de COVID-19,

notifique a los teléfonos establecidos @
por la autoridad de salud de su

municiplo, identifique

oportunamente los datos de
contacto.

Reocuerde que estas recomendaciones promueven nuestro autocuidado y ol de nuestro nucleo cercano,
en especial personas mayores de 65 afios y personas con enfermedades de base.

Bogota, O C Marzo de 2020
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LAVADO DE UNIFORMES
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Bogota D.C.,07 de marzo de 2024

Sefior
ESCUELA SUPERIOR DE ADMINISTRACION PUBLICA
Ciudad

CERTIFICA

Gastronomia Capital SAS compromete en caso de ser seleccionado a remitir el listado de las
personas que desarrollaran actividades en la cafeteria, previo al inicio del contrato con sus
respectivos certificados y documentos que solicite la entidad

Cordialmente,

T

JOSEENRIQUE DUARTE PABON
C.C. 19.144.059

GASTRONOMIA CAPITAL S.A.S. - NIT. 900.939.572-7
Carrera 4 # 80A - 17 T1-302, Bogota D.C.- 313.853.4466 - info@gastronomiacapital.com
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GASTRGNOMIA

Bogotéa D.C.,07 de marzo de 2024

Sefior
ESCUELA SUPERIOR DE ADMINISTRACION PUBLICA E.S.A.P.
Ciudad

CERTIFICA

Gastronomia Capital SAS garantiza que se tendra el personal necesario para el excelente
funcionamiento de las actividades y estaran debidamente afiliados a seguridad social,
parafiscales, de conformidad con lo establecido en el paragrafo 2 del articulo 50 de la Ley 789
de 2002, modificado por el articulo 1 de la Ley 828 de 2003.

Cordialmente,

JOSEENRIQUE DUARTE PABON
C.C. 19.144.059

GASTRONOMIA CAPITAL S.A.S. - NIT. 900.939.572-7
Carrera 4 # 80A - 17 T1-302, Bogota D.C.- 313.853.4466 - info@gastronomiacapital.com
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Bogotéa D.C.,07 de marzo de 2024

Sefior
ESCUELA SUPERIOR DE ADMINISTRACION PUBLICA E.S.A.P.
Ciudad

CERTIFICA

Gastronomia Capital SAS certifica estar al dia en el pago de los aportes al sistema de
seguridad social y parafiscales, como se muestra en la planilla de seguridad de compensar
adjunta.

Cordialmente,

JOSE-ENRIQUE DUARTE PABON
C.C. 19.144.059

GASTRONOMIA CAPITAL S.A.S. - NIT. 900.939.572-7
Carrera 4 # 80A - 17 T1-302, Bogota D.C.- 313.853.4466 - info@gastronomiacapital.com
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Bogotéa D.C.,07 de marzo de 2024

Sefior
ESCUELA SUPERIOR DE ADMINISTRACION PUBLICA E.S.A.P.
Ciudad

CERTIFICA

Gastronomia Capital SAS se compromete a cumplir con la Resoluciéon 316 de 2018 del
Ministerio de Ambiente y Desarrollo Sostenible, hacer llegar cumplidamente al momento del
uso del servicio el certificado

Cordialmente,

JOSEENRIQUE DUARTE PABON
C.C. 19.144.059

GASTRONOMIA CAPITAL S.A.S. - NIT. 900.939.572-7
Carrera 4 # 80A - 17 T1-302, Bogota D.C.- 313.853.4466 - info@gastronomiacapital.com
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MENU NOMBRE RECETA INSUMO CATEGORIA  UNIDAD DE MEDIDA CANTIDAD PRECIO

HUEVO HUEVOS UNIDAD 2
ACEITE ABARROTES [MILILITROS 12
HUEVOS AL GUSTO SAL ABARROTES [GRAMOS 1

COMBO 1 TOMATE FRUVER GRAMOS 25 5.500
CEBOLLA LARGA FRUVER GRAMOS 25
SALCHICHA MANGUERA DESAYULACTEOS UNIDAD 1
PAN PAN PANADERIA |UNIDAD 2
BEBIDA CALIENTE - FRIA ONZAS 9
HUEVO HUEVOS UNIDAD 2
ACEITE ABARROTES [MILILITROS 12
HUEVOS AL GUSTO SAL ABARROTES |GRAMOS 1
TOMATE FRUVER GRAMOS 25
CEBOLLA LARGA FRUVER GRAMOS 25
SALCHICHA MANGUERA DESAYULACTEOS UNIDAD 1

COMBO 2 PRECOCIDO ABARROTES |GRAMOS 50 2500

AZUCAR ABARROTES [GRAMOS

SAL ABARROTES |GRAMOS 0,5
AREPA CON QUESO QUESO DOBLE CREMATAJADO P|LACTEOS UNIDAD 0,5
QUESO DOBLE CREMA BLOQUE JLACTEOS GRAMOS 12,25
MANTEQUILLA ABARROTES [GRAMOS 0,5
VINIPEL DESECHABLEJUNIDAD 8,33333E-05
ACEITE ABARROTES [MILILITROS 5
HUEVO HUEVOS UNIDAD 2
ACEITE ABARROTES [MILILITROS 12
HUEVOS AL GUSTO SAL ABARROTES |GRAMOS 1
TOMATE FRUVER GRAMOS 25
CEBOLLA LARGA FRUVER GRAMOS 25

COMBO 3 SALCHICHA MANGUERA DESAYULACTEOS UNIDAD 1 ~.000
ARROZ ABARROTES [GRAMOS 80




AJO TARRO FRUVER GRAMOS 0,5
ARROZ BLANCO SAL ABARROTES [GRAMOS 1
CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 15
ACEITE ABARROTES [MILILITROS 10
PAN PAN PANADERIA |UNIDAD 1
HUEVO HUEVOS UNIDAD 2
ACEITE ABARROTES [MILILITROS 12
HUEVOS AL GUSTO SAL ABARROTES [GRAMOS 1
TOMATE FRUVER GRAMOS 25
CEBOLLA LARGA FRUVER GRAMOS 25
SALCHICHA MANGUERA DESAYULACTEOS UNIDAD 1
PRECOCIDO ABARROTES [GRAMOS 50
AZUCAR ABARROTES |GRAMOS 5
COMBO 4 SAL ABARROTES [GRAMOS 0,5 8.500
AREPA CON QUESO QUESO DOBLE CREMATAJADO P|LACTEOS UNIDAD 0,5
QUESO DOBLE CREMA BLOQUE {LACTEOS GRAMOS 12,25
MANTEQUILLA ABARROTES |GRAMOS 0,5
ACEITE ABARROTES [MILILITROS 5
ARROZ ABARROTES |GRAMOS 80
AJO TARRO FRUVER GRAMOS 0,5
ARROZ BLANCO SAL ABARROTES |GRAMOS 1
CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 15
ACEITE ABARROTES |MILILITROS 10
COMBO 5 TAMAL TAMAL TAMAL UNIDAD 500
PAN PAN PANADERIA |UNIDAD




LUNES

MEN( NOMERE RECETA INSUMD CATEGORIA UNIDAD DE MEDIDA CANTIDAD
PAPA CERD FRUVER GRAMOS 80
PLATAND VERDE FRUVER GRAMDS 50
YUCA FRUVER GRAMOS a0
GUATILA FRUVER GRAMDS 10
CILANTRD FRUVER GRAMOS 05
CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMDS 30
SOPA SANCOCHD HUESD PROTEINA GRAMDS g
SAL ABARROTES GRAMOS 3
AJOTARRD VIVERES GRAMDS !
APID FRUVER GRAMOS 5
AHLYAMA FRUVER GRAMDS 20
ARRACACHA FRUVER GRAMOS 10
PAPAYA/MELON/PATILLA FRUVER GRAMDS 150
FRUTA FRUTA PICADA
CARNE AM/PM PROTEINA G UNIDAD !
COLOR ABARROTES GRAMOS 05
TOMATE FRUVER GRAMDS 30
SALSA TOMATE ABARROTES GRAMOS 20
OREGAND ABARROTES GRAMDS !
CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 30
- o = :3
PLATD PFINEIPAL APID FRUVER GRAMDS 3
AJO TARRD FRUVER GRAMOS |
SAL ABARROTES GRAMDS 3
LAUREL Y TOMILLD FRUVER GRAMOS ]
PECHUGA RECORTE PROTEINA PC UNIDAD !
BROCOLI FRUVER GRAMDS ]
CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 30
ZANAHORIA FRUVER GRAMDS 40
REPOLLO FRUVER GRAMOS 40
PROTEINA TOCINETA LACTEDS GRAMDS ]
Y/0 AZICAR ABARROTES GRAMOS 3
PLATD PRINCIPAL WOk DEPOLLD ZUIKINI VERDE FRUVER GRAMDS 40
] ZUKINT AMARILLD FRUVER GRAMOS 40
ACEITE ABARROTES MILILITROS 25
SALSA NEGRA ABARROTES MILILITROS h]
AJO TARRD FRUVER GRAMOS 3




LENTEJA ABARROTES GRAMOS 40

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 30

SALSA TOMATE ABARROTES GRAMOS 7

TOMATE FRUVER GRAMOS 30

AJOTARRD FRUVER GRAMOS |

PRINCIPID | LENTEJA CILANTRO FRUVER GRAMDS a
PAPA CERD FRUVER GRAMOS 40

SAL ABARROTES GRAMOS a

COLOR ABARROTES GRAMOS 02
AHUYAMA FRUVER GRAMOS 1a0

CEBOLLA LARGA FRUVER GRAMOS 30

TOMATE FRUVER GRAMOS 30

LECHE POLVD ABARROTES GRAMOS 19

MANTEQUILLA ABARROTES GRAMOS 20

PRINCIPIO I POTECA AHUYAMA ARVEJA VERDE ABARROTES GRAMOS 30
ARROZ ABARROTES GRAMOS 80

AJO TARRD FRUVER GRAMOS |

SAL ABARROTES GRAMOS a

COMPLEMENTD | ARROZ BLANCO CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 30
ACEITE ABARROTES MILILITROS 10
PLATAND MADURD FRUVER GRAMOS 125

COMPLEMENTD I MADURD AL HORND

LECHUGA CRESPA FRUVER GRAMOS 20

TOMATE FRUVER GRAMOS 40

PEPIND COHOMBRO FRUVER GRAMOS al

IANAHORIA FRUVER GRAMOS il

ENSALADA DE

ENSALADAS APID FRUVER GRAMDS a
LECHUGA-TOMATE-PEPIND-ZANAHORIA-APID & ESPINACA TSPINACA TRUVER GRANDS 5

FRUTA COSECHA/PULPA FRUTA COSECHA/PULPA UNIDAD |

JUGD DE COSECHA JUGO DE COSECHA AZICAR ABARROTES GRAMDS 15
VASO PLASTICO 0307 AJOVER UNIDAD |




LUNES

MEN( NOMBRE RECETA INSUMD CATEGORIA LINIDAD DE MEDIDA CANTIDAD
LENTEJA ABARROTES GRAMOS 40
PAPACERD FRUVER GRAMOS 100
ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 20
ARVE.JA VERDE ABARROTES GRAMDS 7
APID FRUVER GRAMOS a
CILANTRO FRUVER GRAMOS a
CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 20
PAPA CRIDLLA FRUVER GRAMOS al
SOPA SOPADE LENTEJAS SAL ABARROTES GRAMOS a
AJOTARRD FRUVER GRAMOS |
HUESD PROTEINAC GRAMOS B
ARRACACHA FRUVER GRAMOS 19
GUATILA FRUVER GRAMOS 0
PAPAYA/MELAN/PATILLA/PIRA FRUVER GRAMOS 1a0
FRUTA FRUTA PICADA
LECHE POLVD ABARROTES GRAMOS 20
CEBOLLA LARGA FRUVER GRAMDS 13
CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 30
ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 30
SAL ABARROTES GRAMOS 3
MANTEQUILLA ABARROTES GRAMDS 13
PRINCIID ACEITE ABARROTES MILILITROS 19
PEREJIL FRUVER GRAMDS 13
ESENCIA DE QUESD LACTEDS GRAMOS 3
PLATAND MADURD FRUVER GRAMOS 125
MANTEQUILLA ABARROTES GRAMOS 30
HARINA TRIGD ABARROTES GRAMOS 40
HUEVD HUEVDS UNIDAD 0.5
COMPLEMENTO I TORTA DE MADURD POLVO HORNEAR ABARROTES GRAMOS |
LECHE POLVD ABARROTES GRAMOS 20
AZICAR ABARROTES GRAMOS 40
ESENCIA VAINILLA ABARROTES GRAMOS |




TONATE VERDE FRUVER GRANTS m
PEREIL FRUVER GRANDS 20
ENSALADAS RODAJAS DE TOMATE VERDE CON PEREIL
CARNE AH/PN PROTENAC INDAD i
COLOR JRARRITES GRANTS 05
TOMATE FRUVER GRANDS 30
SALSATONATE JRARRITES GRANTS 20
TREGAND ABARRDTES GRANDS i
CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRANTS 30
F“':IE'"A LAURELY TOMILLD FRUVER GRANDS 0
CARNE EN BISTEL ZANAHORIA FRUVER GRANDS 0
PLATD P:“"':'P‘L i FRUVER GRANDS 5
MO TARRD FRUVER GRANDS [
SIL JEARRDTES GRANTS 3
TAURELY TOMILD FRUVER GRANTS 5
PECHUGA RECORTE PROTENAPE INDAD i
BROCOL FRUVER GRANDS s
CEBOLLA CABETONA FRUVER GRANDS 30
ZANMORIA FRUVER GRANTS i
REPOLD FRUVER GRANDS i0
PROTEINA TOCINETE ATTEDS GRANTS 5
v/ MICAR JRARRITES GRANDS 5
PLATE PRINCIPAL WOKDE POLLD KIN| VERTE FRUVER GRANTS il
I ZUKIN AARILLD FRUVER GRANDS i
ACETE JRARRDTES MILLTRTS 75
SASANEGRA JBARRDTES MILLTRTS 5
A TARRD FRUVER GRANTS 3




LUNES

MENII NOMBRE RECETA INSUMD CATEGORIA LNIDAD DE MEDIDA CANTIDAD
IANAHORIA FRUVER GRAMOS 30
HABICHUELA FRUVER GRAMOS 30
REPOLLO FRUVER GRAMOS 30
CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 29
ESPINACA FRUVER GRAMOS 20
GUATILA FRUVER GRAMOS 10
PAPA CRIOLLA FRUVER GRAMOS 40
HUESD PROTEINAC GRAMOS [
SOPA SOPADE VERDURAS Y HORTALIZAS AHUYAMA FRUVER GRAMOS 30
CILANTRD FRUVER GRAMOS a
APID FRUVER GRAMOS a
AJOTARRD FRUVER GRAMOS 3
PAPA CERD FRUVER GRAMOS 100
SAL ABARROTES GRAMOS 3
ARRACACHA FRUVER GRAMOS 19
PAPAYA/MELON/PATILLA/PIRA FRUVER GRAMOS 150
FRUTA FRUTA PICADA
CERDD PROTEINA PC UNIDAD |
AJO TARRD FRUVER GRAMOS 2
OREGAND ABARROTES GRAMOS 7
ROMERD FRUVER GRAMOS 2
LAUREL Y TOMILLD FRUVER GRAMOS |
PR[Y%INA SAL ABARROTES GRAMOS a
PLATO PRINCIFAL CERDO AL ROMERD CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 20
|
PECHUGA MARIPOSA PROTEINA PC UNIDAD |
AJOTARRD FRUVER GRAMOS i
SAL ABARROTES GRAMOS 3
LAUREL Y TOMILLD FRUVER GRAMOS |
ACEITE ABARROTES MILILITROS 19
PROTEINA CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMDS 40
Yo PECHUGA ENCEBOLLADA

PLATO PRINCIPAL
]




LECHE POLVD ABARROTES GRAMOS 20

CEBOLLA LARGA FRUVER GRAMOS 19

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 30

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 30

SAL ABARROTES GRAMOS 3

MANTEQUILLA ABARROTES GRAMOS 15

ACEITE ABARROTES MILILITROS 19

PRINCIPD PAPA AL PEREJIL PEREL FRUVER TRAMIS 5
ESENCIA DE QUESO LACTEDS GRAMOS 3

PAPA ABARROTES GRAMOS 40

LENTEJA ABARROTES GRAMOS 40

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 23

SALSA TOMATE ABARROTES GRAMOS 7

TOMATE FRUVER GRAMOS 30

AJOTARRD FRUVER GRAMOS |

CILANTRO FRUVER GRAMOS a

PAPACERD FRUVER GRAMOS 40

PRINCIPID I LENTEJA SAL ABARROTES GRAMOS a
COLOR ABARROTES GRAMOS 02

ARROZ ABARROTES GRAMOS 80

AJOTARRD FRUVER GRAMOS |

SAL ABARROTES GRAMOS a

COMPLEMENTD| ARROZ CON FIDEDS CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMDS 15
ACEITE ABARROTES MILILITROS 13

PASTA FIDEDS ABARROTES GRAMOS 20
PLATAND MADURD FRUVER GRAMOS 125

MANTEQUILLA ABARROTES GRAMOS 30

HARINA TRIGD ABARROTES GRAMOS 40
HUEVD HUEVOS UNIDAD 0.5

POLVO HORNEAR ABARROTES GRAMOS |

COMPLEMENTD TORTA DE ADURO LECHE POLVD ABARROTES GRAMOS 20
AZICAR ABARROTES GRAMOS 40

ESENCIA VAINILLA ABARROTES GRAMOS |

TOMATE VERDE FRUVER GRAMOS 40

PEREJIL FRUVER GRAMOS 20

ENSALADAS RODAJAS DE TOMATE VERDE CON PEREJIL

FRUTA COSECHA/PULPA FRUTA COSECHA/PULPA UNIDAD |

JUGO DE COSECHA JUGD DE COSECHA AZUCAR ABARROTES GRAMOS 19
VASO PLASTICO 0302 AJOVER UNIDAD |




MARTES

MEN(I NOMBRE RECETA INSUMD CATEGORIA LINIDAD DE MEDIDA CANTIDAD
AHUIYAMA FRUVER GRAMOS 100
LECHE POLVD ABARROTES GRAMOS B
CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 25
AJO TARRD FRUVER GRAMOS 0B
SAL ABARROTES GRAMOS 2
MANTEQUILLA ABARROTES GRAMOS ]
SOPA CREMA DE AHUYAMA HARINA TRIGD ABARRDTES GRAMOS 12.5
HUESD PROTEINAC GRAMDS B
PAPA FOSFORD ABARRDTES GRAMOS i
PAPAYA/MELON/PATILLA/PINA FRUVER GRAMDS 150
FRUTA FRUTA PICADA
SOBREBARRIGA DELGADA PROTEINAC LNIDAD |
TOMATE FRUVER GRAMOS 30
CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMDS 30
CEBOLLA LARGA FRUVER GRAMOS 20
IANAHORIA FRUVER GRAMDS 10
OREGAND ABARROTES GRAMOS 2
PROTEINA
/0 AJO TARRD FRUVER GRAMDS |
SOBREBARRIGA EN SALSA SAL ABARROTES GRAMOS 3
PLATD PFINEIPAL COLOR ABARROTES GRAMDS 0.5
APID FRUVER GRAMOS il
LAUREL Y TOMILLD FRUVER GRAMDS il
POLLD AM/PM PROTEINA PC LINIDAD |
LAUREL Y TOMILLD FRUVER GRAMDS |
TOMATE FRUVER GRAMOS 20
SALSA TOMATE ABARROTES GRAMDS 20
OREGAND ABARROTES GRAMOS 2
PROTEINA CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMDS 25
Y/0 COLOR ABARROTES GRAMOS 04
PLATD PRINCIPAL POLDENSALSA AJO TARRD FRUVER GRAMDS |
] SAL ABARROTES GRAMOS 3




ARVEJAVERDE AEARROTES BRANDS i
SALSATOMATE ABARROTES BRANDS 10

CEBOLLA CABEZINA FRUVER BRANDS 20

I FRUVER BRANDS 5

MANTEOLILLA ABARROTES BRANDS 5
PRINCIPID | ARVEJA VERDE COLOR ABARROTES GRADS 05
AL ABARRTES BRANDS 3

MO TARRD FRUVER BRANDS 1

TONATE FRUVER BRANDS 30

MANTEOUILLA NEARROTES BRANDS 20

CEBOLLA CABEZONA FRUVER BRANDS 30

TONATE FRUVER BRANDS 30

ACETE AEARROTES MILLITRDS 10

COUR ABARRTES BRANDS |

PRINCIPID I MAZDRCA CHORRIADA SiL ABARROTES BRADS 3
MATIRCA FRUVER BRANDS 150

IR AEARROTES GRANDS B0

MO TARRD FRUVER BRANDS |

5L ABARROTES BRANDS 5

COMPLEMENTD | ARROZBLANC CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRADS 15
ACEITE ABARROTES MILLITRDS 0
PAPACERD FRUVER GRANDS 0

CEBOLLA CABEINA FRUVER BRANDS 70

TONATE FRUVER BRANDS 30

COUR ABARROTES BRANDS i

COMPLEMENTD I PAPA CHORRIADA 2 s s :
ACEITE ABARROTES MILLITRDS 0

LECHUGA BATAVA FRUVER BRANDS 20

ZANMORIA FRUVER BRANDS i

PEPIND COHONBRO FRUVER BRANDS i

ENSALADAS ENSALADA OF LECHUGA-ZANAHDRIA- il FRUVER GRAMDS 1

APID-PEPIND

FRUTA COSECAA/PULPA FRUTA COSECH/PLIPA UNDAD i

JUGD DE COSECHA JUGO DE COSECHA TR AEARROTES BRAMDS A
ViSO PLASTICO 0307 AJDVER UNIDAD |




MARTES

MEND NOMBRE RECETA INSUMD CATEGORIA UUNIDAD DE MEDIDA CANTIDAD
HABICHUELA FRUVER GRANDS 70
PAPA CERD FRUVER BRAMES 00
PAPACRIOLLA FRUVER GRAMDS 50
GUATILA FRUVER BRAMES 0
TANAHIRIA FRUVER GRAMS 70
REPOLLD FRUVER BRAMES i
HABAS FRUVER GRAMS 0
FRIJOL VERDE EN VAINA FRUVER BRAMES 5
SoPA 80PA DE VERDURAS CILANTRD FRUVER GRAMS 5
CON FRIJOL VERDE & HABAS HUESD PROTEINAC BRAMDS B
ARVEJA VERDE ABARROTES GRAMS 0
APID FRUVER BRAMDS 5
AJ0 TARRD FRUVER BRAMES i
SAL ABARRUTES BRAMS 7
TRRACACH FRUVER BRAMES i
AHUYAMA FRUVER BRAMS 20
PAPAYA/MELGIN/PATILLA/PIRA FRUVER GRANS 50
FRUTA FRUTA PICADA
SALSANEGRA ABARROTES MILLITRDS 3
SALSA SOVA ABARROTES MILLITROS 3
ZANAHORIA FRUVER GRANTS i
CEBDLLA CABEIINA FRUVER GRAMS i
PEREJIL FRUVER GRANDS 5
ACENE ABARROTES MILLITROS 5
SRINCID SAL ABARROTES GRANTS 3
AT TARRD FRUVER BRANS I
REPOLLD FRUVER GRANTS 70
Z0KIN AMARILLD FRUVER BRAMS 20
ZUKIN VERDE FRUVER BRAMS 20
COCA-COLA COCA-COLL MILLITRDS i
BROCOL FRUVER BRAMS 20
PAPACERD FRUVER BRANS 5
COMPLEMENTD I PAPA




TANMRIA FRUVER GRANDS i
ESPINACA FRUVER BRANDS 30

TOMATE FRUVER GRANDS a0

ENSALADAS ENSALADA DE ESPNACA-ZANAHORIA-TOATE

SORREBARRIGA DELGADA PROTENAC INDAD i

TIMATE FRUVER GRADS 30

CEBOLLA CABETONA FRUVER BRANDS 30

CEBOLLA LRGA FRUVER GRANDS a0

IANAHIRIA FRUVER BRANDS 0

TREGAND JBARROTES GRANDS 7

F“':IE'"A AJDTARRD FRUVER GRANDS i
SOBREBARRIGA EN SALSA SiL JBARROTES BRANDS 3
PLATD P:“"':'P‘L COLOR ABARROTES BRANDS 05
I FRUVER GRANDS 5

LAURELY TOMILLD FRUVER GRANDS 5

POLD /PN PROTEINAPE INDAD i

TAURELY TOMILD FRUVER GRADS i

TOMATE FRUVER GRANDS 20

SALSA TONATE JBARROTES GRADS i

TREGAND ABARROTES GRANDS 7

PROTEINA CEBOLLA CABEZDNA FRUVER GRADS 75
v/ COLOR JBARROTES GRANDS 05
PLATE PRINCIPAL POUDEN SALSA MO TARRD FRUVER GRANDS i
I il JBARROTES GRANDS 3




MARTES

MENI NOMBRE RECETA INSUMD CATEGORIA LINIDAD DE MEDIDA CANTIDAD
IANAHORIA FRUVER GRAMOS 30
HABICHUELA FRUVER GRAMOS 30
CUCHUCO DE MAIZ ABARROTES GRAMOS 30
CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 15
HUESD PROTEINAC GRAMOS B
CILANTRD FRUVER GRAMOS ]
APID FRUVER GRAMOS 9
AJO TARRD FRUVER GRAMOS 3
SOPA CUCHUCO DE MAIZ PAPA CERD FRUVER GRAMOS 100
SAL ABARROTES GRAMOS 3
PAPAYA/MELON/PATILLA/PINA FRUVER GRAMOS 150
FRUTA FRUTA PICADA
CARNE AM/PM PROTEINAC LINIDAD |
TOMATE FRUVER GRAMOS 30
CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 75
CEBOLLA LARGA FRUVER GRAMOS 30
JANAHORIA FRUVER GRAMOS 30
e T s z
PLATD PFINEIPAL SAL ABARROTES GRAMOS 7
ACEITE ABARROTES MILILITROS 15
COLOR ABARROTES GRAMOS 7
POLLD AM/PM PROTEINA PC LINIDAD |
AJO TARRD FRUVER GRAMOS ]
SAL ABARROTES GRAMOS ]
COLOR ABARROTES GRAMOS 0.5
ACEITE ABARROTES MILILITROS 15
PROTEINA OREGAND ABARROTES GRAMOS ]
Y/0 LAUREL Y TOMILLD FRUVER GRAMOS |
PLATO PRINCIPAL POLLD DORADD CEBOLLA LARGA FRUVER GRAMOS 20




SALSA NEGRA ABARROTES MILILITROS 3
SALSA SOYA ABARROTES MILILITROS 3
IANAHORIA FRUVER GRAMOS 40
CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 40
PEREJIL FRUVER GRAMOS a
ACEITE ABARROTES MILILITROS a
SAL ABARROTES GRAMOS 3
PRINCIPD VERDURAS SALTEADAS 0 TARRD TRUVER GRANDS |
REPOLLO FRUVER GRAMOS 20
ZUKINI AMARILLO FRUVER GRAMOS 20
ZUKINI VERDE FRUVER GRAMOS 20
COCA-COLA COCA-COLA MILILITROS 40
BROCOLI FRUVER GRAMOS 20
ACELGA FRUVER GRAMOS 10
CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 23
TOMATE FRUVER GRAMOS 30
LECHE POLVD ABARROTES GRAMOS 10
AJOTARRD FRUVER GRAMOS |
SAL ABARROTES GRAMOS a
COLOR ABARROTES GRAMOS |
PRINCIPID I ACELGA MANTEQUILLA ABARROTES GRAMDS 10
HUEVD HUEVOS UNIDAD 015
ACEITE ABARROTES MILILITROS 1a
ARROZ ABARROTES GRAMOS 80
AJOTARRD FRUVER GRAMOS |
SAL ABARROTES GRAMOS a
COMPLEMENTD | ARRDZ BLANCO CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 13
ACEITE ABARROTES MILILITROS 10
PAPACERD FRUVER GRAMOS 173
COMPLEMENTD I PAPA
IANAHORIA FRUVER GRAMOS 20
ESPINACA FRUVER GRAMOS 30
TOMATE FRUVER GRAMOS 20
ENSALADAS ENSALADA DE ESPINACA-ZANAHORIA-TOMATE
FRUTA COSECHA/PULPA FRUTA COSECHA/PULPA UNIDAD |
JUGO DE COSECHA JUGD DE COSECHA AZUCAR ABARROTES GRAMOS 15
VASO PLASTICO 0302 AJOVER UNIDAD |




MEN(I NOMBRE RECETA INSUMD CATEGORIA LINIDAD DE MEDIDA CANTIDAD
AVENA HOJUELA ABARROTES GRAMDS 30
PAPA CERD FRUVER GRAMDS 100
IANAHORIA FRUVER GRAMDS 30
ARVEJA VERDE ABARROTES GRAMDS 12
PAPA CRIOLLA FRUVER GRAMDS B0
CILANTRD FRUVER GRAMDS bl
SOPA SOPA DE AVENA HUESD PROTEINAC GRAMDS [}
AJO TARRD FRUVER GRAMDS 1
APID FRUVER GRAMDS bl
SAL ABARROTES GRAMDS 3
CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMDS 30
GUATILA FRUVER GRAMDS 10
PAPAYA/MELON/PATILLA/PINA FRUVER GRAMDS 150
FRUTA FRUTA PICADA
CARNE AM/PM PROTEINAC UNIDAD |
OREGAND ABARROTES GRAMDS 2
AJO TARRD FRUVER GRAMDS |
SAL ABARROTES GRAMDS bl
ACEITE ABARROTES GRAMDS 19
PROTEINA
Y/0
PLATD PRINCIPAL STEAK ASADD
|
PECHUGA MARIPOSA PROTEINA PC LINIDAD |
AJO TARRD FRUVER GRAMDS 2
SAL ABARROTES GRAMDS 3
LAUREL Y TOMILLD FRUVER GRAMDS |
ACEITE ABARROTES MILILITROS 20
PROTEINA OREGAND ABARROTES GRAMDS 2
Y/0
PLAT PRINCIPAL PECHUGA A LA PLANCHA
]




GARBANZD ABARROTES GRAMOS 40
CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 20
SALSA TOMATE ABARROTES GRAMOS 15
TOMATE FRUVER GRAMOS 30
COLOR ABARROTES GRAMOS 0.5
PRINCIPID | GARBANZD AJO TARRD FRUVER GRAMOS |
SAL ABARROTES GRAMOS 3
CALLD PROTEINAC GRAMOS 10
CILANTRO FRUVER GRAMOS 0
PLATAND MADURD FRUVER GRAMOS 100
ACEITE ABARROTES MILILITROS 20
PRINCIPIO I TAJADA DE MADURD
ARROZ ABARROTES GRAMOS il
ESPINACA FRUVER GRAMOS 20
HUEVD HUEVOS UNIDAD 025
COMPLEMENTD | TORTA DE ESPINACA CON ARROZ & HUEVD MANTEQUILLA ABARROTES GRAMDS 19
CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 30
ACEITE ABARROTES MILILITROS 13
SAL ABARROTES GRAMOS 3
PAPA CERD FRUVER GRAMOS 125
COMPLEMENTD I PAPA
TOMATE VERDE FRUVER GRAMOS 100
PEREJIL FRUVER GRAMOS 0
SAL ABARROTES GRAMOS 3
VINAGRE ABARROTES MILILITROS |
ENSALADAS ENSALADA DE RODAJAS DE TOMATE VERDE CON PEREJIL ACEITE ABARROTES MILILITROS |
FRUTA COSECHA/PULPA FRUTA COSECHA/PULPA UNIDAD |
JUGD DE COSECHA JUGO DE COSECHA AUCAR ABARROTES GRAMOS 15
VASO PLASTICO 0307 AJOVER UNIDAD |




MEN(I NOMBRE RECETA INSUMD CATEGORIA LINIDAD DE MEDIDA CANTIDAD
AHUYAMA FRUVER GRAMOS 30
LECHE POLVD ABARROTES GRAMOS B
CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 20
AJO TARRD FRUVER GRAMOS 0.6
PAPA FOSFORD ABARROTES GRAMOS 10
SAL ABARROTES GRAMOS 2
APID FRUVER GRAMOS 10
HARINA TRIGD ABARROTES GRAMOS 15
SOPA CREMA DE VERDURAS HUESD PROTEINAC GRAMOS B
HABICHUELA FRUVER GRAMOS 20
IANAHORIA FRUVER GRAMOS 20
TOMATE FRUVER GRAMOS 20
PAPAYA/MELON/PATILLA/PIA FRUVER GRAMOS 150
FRUTA FRUTA PICADA
SALSA TOMATE ABARROTES GRAMDS 1
CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMDS 20
APID FRUVER GRAMDS a
TOMATE FRUVER GRAMDS 30
COLOR ABARROTES GRAMDS 05
SAL ABARROTES GRAMDS 3
PRINCIID AJOTARRD FRUVER GRAMDS |
CILANTRD FRUVER GRAMDS g
ARROZ ABARROTES GRAMDS 80
AJOTARRD FRUVER GRAMDS |
SAL ABARROTES GRAMDS a
CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMDS 13
COMPLEMENTD I ARROZBLANCE ACEITE ABARROTES MILILITROS i




LECHUGA BATAVIA FRUVER GRAMDS 30
LECHUGA CRESPA FRUVER GRAMDS 30
ESPINACA FRUVER GRAMDS 30
APID FRUVER GRAMDS bl
PEREJIL FRUVER GRAMDS bl
ENSALADAS ENSALADA DE LECHUGA-ESPINACA-ARID-PERE. IL-ZANAHORIA TNAORIA TRUVER GRANS 20
CARNE AM/PM PROTEINAC UNIDAD |
OREGAND ABARROTES GRAMDS 2
AJO TARRD FRUVER GRAMDS |
SAL ABARROTES GRAMDS bl
ACEITE ABARROTES GRAMDS 19
PROTEINA
Y/0
PLATO PRINCIPAL STEAK ASADD
|
PECHUGA MARIPOSA PROTEINA PC UNIDAD |
AJOTARRD FRUVER GRAMDS 2
SAL ABARROTES GRAMDS 3
LAUREL Y TOMILLD FRUVER GRAMDS |
ACEITE ABARROTES MILILITROS 20
PROTEINA OREGAND ABARROTES GRAMOS 2
¥ PECHUGA A LA PLANCHA

PLATO PRINCIPAL
]




MENI NOMBRE RECETA INSUMD CATEGORIA LINIDAD DE MEDIDA CANTIDAD
TOMATE FRUVER GRAMDS 100
LECHE POLVD ABARROTES GRAMOS B
CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMDS 25
AJOTARRD FRUVER GRAMOS 0.6
PAPA FOSFORD ABARROTES GRAMDS 10
SAL ABARROTES GRAMOS 7
MANTEQUILLA ABARROTES GRAMDS ]
HARINA TRIGD ABARROTES GRAMOS 12.5
SOPA CREMA DE TOMATE HUESD PROTEINAC GRAMDS [}
SALSA TOMATE ABARROTES GRAMDS 10
PAPAYA/MELON/PATILLA/PINA FRUVER GRAMOS 150
FRUTA FRUTA PICADA
POLLD AM/PM PROTEINA PC UNIDAD |
SAL ABARROTES GRAMOS |
LAUREL Y TOMILLD FRUVER GRAMOS |
TOMATE FRUVER GRAMOS 20
SALSA TOMATE ABARROTES GRAMOS 20
PLATD PFINEIPAL COLOR ABARROTES GRAMOS 7
AJO TARRD FRUVER GRAMOS |
CARNE AM/PM PROTEINAC UNIDAD |
COLOR ABARROTES GRAMOS 05
TOMATE FRUVER GRAMOS 30
SALSA TOMATE ABARROTES GRAMOS 20
OREGAND ABARROTES GRAMOS |
PROTEINA CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 15
Y/0 LAUREL Y TOMILLD FRUVER GRAMOS 0
PLATO PRINCIPAL GARNE EN BISTEC JANAHORIA FRUVER GRAMOS 0
] APID FRUVER GRAMOS 5
AJO TARRD FRUVER GRAMOS |
SAL ABARROTES GRAMOS 3
LAUREL Y TOMILLO FRUVER GRAMOS bl




SHSATONATE ABARROTES GRANDS 5

GEBOLLA CABEIONA FRUVER GRANDS 20

I FRUVER GRANDS 5

TINATE FRUVER GRANDS 30

COLOR IBARRTES GRANDS 05

il ABARROTES GRANDS 3

M0 TARRD FRUVER GRANDS i

PRINCIFD PASTA CILANTRD FRUVER GRAMDS 5
PASTA JBARROTES GRANDS i0

PLATIND MADURD FRUVER GRANTS 50

BOCADILD LACTEDS GRANDS 20
UFSD DUBLE CREVATAJADD LATTEDS UNIDAD 075

HARINA TRIGD ABARROTES GRANDS 20

HURVD HUEVTS INIDAD 02

ACETE JBARROTES MILLTRTS %5

PRINCIFID I ABIRRAJADD
PAPATERD FRUVER GRANDS [E
COMPLEMENTD | piPA

WRROL JBARRITES GRANDS 0

MO TARRD FRUVER GRANDS i

S JBARROTES GRANDS 5

CEBOLLA CABEIONA FRUVER GRANDS s

CONPLENENTD | — ACETE JBARROTES MILLTRTS 0
ECHUGA BATAVIA FRUVER GRANDS 0

ECHUGA CRESPA FRUVER GRAMDS 30

ESPINACA FRUVER GRAMDS 30

10 FRUVER GRAMDS 5

PEREIL FRUVER GRAMDS 5

ENSALADAS ENSALADA DE LECHUGA-ESPINACA-APIO-PERE. - ZANAHORIA L b s L
FRUTA COSECHA/PUIP FRUTA COSECHA/PUIP INIDAD i

JUEE DE COSECHA JUGD D COSECHA MICAR ABARROTES GRANDS 5
ViSO PLASTICO D80 MIVER UNIDAD i




MEN( NOMBRE RECETA INSUMD CATEGORIA LINIDAD DE MEDIDA CANTIDAD
MAIZPETD ABARROTES GRAMOS 40
PANELA ABARROTES GRAMOS 20
LECHE POLVD ABARROTES GRAMDS 13
SOPA PETO
PAPAYA/MELON/PATILLA/PINA FRUVER GRAMOS 130
FRUTA FRUTA PICADA
CERDD PROTEINA PC UNIDAD |
OREGAND ABARROTES GRAMOS |
AJOTARRD FRUVER GRAMOS |
SAL ABARROTES GRAMOS 3
ROMERD FRUVER GRAMOS |
PROTEINA ACEITE ABARROTES MILILITROS 19
Y/0
PLATO PRINCIPAL CERDD ASADD
|
CARNE MOLIDA PROTEINA G GRAMOS 120
ACEITE ABARROTES MILILITROS 15
AJOTARRD FRUVER GRAMOS |
SAL ABARROTES GRAMOS 3
COLOR ABARROTES GRAMOS 3
PROTEINA SALSA TOMATE ABARROTES GRAMDS 19
Y/0 APID FRUVER GRAMOS a
PLATO PRINCIPAL CARNE MOLIDA CEROLLA CABEZONA FRUVER GRAMDS 30
I OREGAND ABARROTES GRAMOS |
TOMATE FRUVER GRAMOS 30
PEREJIL FRUVER GRAMOS 13
ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 30
CILANTRO FRUVER GRAMOS 0




HABICHUELA FRUVER GRAMDS 40

IANAHORIA FRUVER GRAMDS 40

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMDS 30

APID FRUVER GRAMDS bl

ACEITE ABARROTES MILILITROS 19

PRINCIPIO | VERDURA SALTEADA OREGAND ABARROTES GRAMDS a
SAL ABARROTES GRAMDS 3

ZUKINI AMARILLD FRUVER GRAMDS 30

ZUKINI VERDE FRUVER GRAMDS 30

FRIJOL ROJO ABARROTES GRAMDS 49

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMDS 20

SALSA TOMATE ABARROTES GRAMDS 10

TOMATE FRUVER GRAMDS 30

PANELA ABARROTES GRAMDS 10

PRINCIPIO Il FRIJOLROJO PLATAND VERDE FRUVER GRAMOS 30
CEBOLLA LARGA FRUVER GRAMDS 30

SAL ABARROTES GRAMDS 3
COLOR ABARROTES GRAMDS 05

AJO TARRD FRUVER GRAMOS |

IANAHORIA FRUVER GRAMDS 40

ARROZ ABARROTES GRAMDS 80

AJO TARRD FRUVER GRAMDS |

SAL ABARROTES GRAMOS bl

COMPLEMENTD | ARROZ BLANCO CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMDS 19
ACEITE ABARROTES MILILITROS 10
PLATAND MADURD FRUVER GRAMDS 125

ACEITE ABARROTES MILILITROS 25

PRECOCIDO ABARROTES GRAMDS 20

SAL ABARROTES GRAMDS 3

COMPLEMENTO I TAJADA DE MADURD & AREPITA VAN "BARRTES BRANDS :
CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS a0

TOMATE FRUVER GRAMDS a0

CILANTRD FRUVER GRAMOS 0

ACEITE ABARROTES MILILITROS a

ENSALADAS PICO DE GALLD SAL ABARROTES GRAMOS 7
LIMON FRUVER GRAMDS a

FRUTA COSECHA/PULPA FRUTA COSECHA/PULPA LINIDAD |

JUGD DE COSECHA JUGD DE COSECHA AZICAR ABARROTES GRAMOS 15
VASO PLASTICD 0307 AJOVER LNIDAD |




MEN( NOMBRE RECETA INSUMD CATEGORIA LINIDAD DE MEDIDA CANTIDAD
ARROZ ABARROTES GRAMOS 40
PAPACERD FRUVER GRAMOS 100
ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 29
ARVEJA VERDE ABARROTES GRAMOS 7
GUATILA FRUVER GRAMOS 10
CILANTRO FRUVER GRAMOS a
APID FRUVER GRAMOS a
ARRACACHA FRUVER GRAMOS 15
SOPA SOPA DE ARRDZ PAPA CRIDLLA FRUVER GRAMOS ill
SAL ABARROTES GRAMOS 2
AJO TARRD FRUVER GRAMOS |
HUESD PROTEINAC GRAMOS [
CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 23
HABICHUELA FRUVER GRAMOS 20
PAPAYA/MELON/PATILLA/PINA FRUVER GRAMOS 1a0
FRUTA FRUTA PICADA
CEBOLLA LARGA FRUVER GRAMOS 30
TOMATE FRUVER GRAMOS 30
SALSA TOMATE ABARROTES GRAMOS 30
SAL ABARROTES GRAMOS 3
MANTEQUILLA ABARROTES GRAMOS 19
ACEITE ABARROTES MILILITROS 13
PRINCIID PEREJIL FRUVER GRAMOS 19
PAPA CERD FRUVER GRAMOS 125
COMPLEMENTD I PAPA




PEPIND COHOMBRO FRUVER GRAMOS 20
LECHUGA BATAVIA FRUVER GRAMOS 20
ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 20
ENSALADAS ENSALADA DE PERIND--ZANAHORIA-LECHUGA

CERDD PROTEINA PC UNIDAD |

OREGAND ABARROTES GRAMOS |

AJOTARRD FRUVER GRAMOS |

SAL ABARROTES GRAMOS 3

ROMERD FRUVER GRAMOS |

PROTEINA ACEITE ABARROTES MILILITROS 19

Y/0
PLATO PRINCIPAL CERDD ASADD
|

CARNE MOLIDA PROTEINAC GRAMOS 120

ACEITE ABARROTES MILILITROS 1

AJOTARRD FRUVER GRAMOS |

SAL ABARROTES GRAMOS 3

COLOR ABARROTES GRAMOS 3

PROTEINA SALSA TOMATE ABARROTES GRAMOS 15
Y/0 APID FRUVER GRAMDS a
PLATO PRINCIPAL CARNE MOLIDA CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 30
I OREGAND ABARROTES GRAMDS |
TOMATE FRUVER GRAMOS 30

PEREJIL FRUVER GRAMOS 1

IANAHORIA FRUVER GRAMOS 30

CILANTRO FRUVER GRAMOS 0




MENII NOMBRE RECETA INSUMD CATEGORIA LINIDAD DE MEDIDA CANTIDAD
PLATAND VERDE FRUVER GRAMOS 100
PAPA CERD FRUVER GRAMOS 100
IANAHORIA FRUVER GRAMOS 30
HABICHUELA FRUVER GRAMOS 30
CILANTRO FRUVER GRAMOS a
SAL ABARROTES GRAMOS 3
ARRACACHA FRUVER GRAMOS 0
GUATILA FRUVER GRAMOS 10
SOPA SOPA DE PATACON REPOLLO FRUVER GRAMDS 10
HUESD PROTEINAC GRAMOS B
ACEITE ABARROTES MILILITROS 23
PAPAYA/MELON/PATILLA/PINA FRUVER GRAMOS 130
FRUTA FRUTA PICADA
CERDD PROTEINA PC UNIDAD |
AJOTARRD FRUVER GRAMOS 2
OREGAND ABARROTES GRAMOS 7
SALSA CIRUELA LACTEDS GRAMOS 0
LAUREL Y TOMILLD FRUVER GRAMOS |
PROTEINA
Y/0 LOMO DE CERDO EN SALSA SAL ABMRROTES CRAMDS 5
PLATO PRINCIPAL DE CIRUELA CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 20
: ROMERD FRUVER GRAMOS 2
COCA-COLA COCA-COLA MILILITROS 40
ACEITE ABARROTES MILILITROS 15
RECORTE PECHUGA PROTEINA PC UNIDAD |
ARROZ ABARROTES GRAMOS 100
ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 40
ARVEJA VERDE FRUVER GRAMOS 20
LIVAS PASAS ABARROTES GRAMOS 10
PROTEINA HABICHUELA FRUVER GRAMOS 20
Y/0 CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 20
PLATO PRINCIPAL ARROZCON POLLD PEREJIL FRUVER GRAMOS a
I SAL ABARROTES GRAMOS a
TOMATE FRUVER GRAMOS 10
HUEVD HUEVOS LINIDAD 04
AJOTARRD FRUVER GRAMOS |
REPOLLO FRUVER GRAMOS 20
ACEITE ABARROTES MILILITROS 29




CEBOLLA LARGA FRUVER GRAMOS 30
TOMATE FRUVER GRAMOS 30
SALSA TOMATE ABARROTES GRAMOS 30

SAL ABARROTES GRAMOS 3

MANTEQUILLA ABARROTES GRAMOS 19

ACEITE ABARROTES MILILITROS 15

PEREJIL FRUVER GRAMOS 19
PRINCIPD PAPA CHALECD A FRUVER GRANDS a0
FRIJOL VERDE DESGRANADD FRUVER GRAMOS 40
CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 30

SALSA TOMATE ABARROTES GRAMOS 19
TOMATE FRUVER GRAMOS 20

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 40

CILANTRO FRUVER GRAMOS a

HUESD PROTEINAC GRAMOS [

PRINCIPID I FRIJOL VERDE SAL ABARROTES GRAMDS a
COLOR ABARROTES GRAMOS 02

AJOTARRD FRUVER GRAMOS |
ARROZ ABARROTES GRAMOS 80

AJOTARRD FRUVER GRAMOS |

SAL ABARROTES GRAMOS a

COMPLEMENTO | ARROZ BLANCD CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 15
ACEITE ABARROTES MILILITROS 10
PAPA CERD FRUVER GRAMOS 125

COMPLEMENTD It PAPA

PEPIND COHOMBRO FRUVER GRAMOS 20

LECHUGA BATAVIA FRUVER GRAMOS 20

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 20

ENSALADAS ENSALADA DE PERIND--ZANAHORIA-LECHUGA

FRUTA COSECHA/PULPA FRUTA COSECHA/PULPA UNIDAD |

JUGO DE COSECHA JUGD DE COSECHA AZUCAR ABARROTES GRAMDS 19

VASO PLASTICO 0307 AJOVER UNIDAD |




MEN( NOMBRE RECETA INSUMD CATEGORIA UNIDAD DE MEDIDA CANTIDAD
IANAHORIA FRUVER GRAMOS 30
HABICHUELA FRUVER GRAMDS 30
REPOLLO FRUVER GRAMOS 30
CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMDS 3
ESPINACA FRUVER GRAMOS 20
GUATILA FRUVER GRAMDS 0
SOPA SOPA DE VERDURAS PAPA CRIDLLA FRUVER GRAMDS 30
PLATAND VERDE FRUVER GRAMOS 30
AHLYAMA FRUVER GRAMDS 30
CILANTRD FRUVER GRAMOS i
APID FRUVER GRAMDS 3
AJO TARRD FRUVER GRAMOS 3
PAPA CERD FRUVER GRAMDS 80
SAL ABARROTES GRAMOS 3
PAPAYA/MELON/PATILLA/PINA FRUVER GRAMDS 1a0
FRUTA FRUTA PICADA
POLLD AM/PM PROTEINA PC UNIDAD I
LAUREL Y TOMILLO FRUVER GRAMOS 3
TOMATE FRUVER GRAMDS 20
SALSA TOMATE ABARROTES GRAMOS 20
OREGAND ABARROTES GRAMDS 0.3
CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 75
o e = ;
PLATD PFINEIPAL SAL ABARROTES GRAMDS 3
COCA-COLA NO RETORNABLE 3L COCA-COLA MILILITROS 2177777778
GOULASH PROTEINA G UNIDAD I
AJOTARRD FRUVER GRAMDS 2
(REGAND ABARROTES GRAMOS 2
LAUREL Y TOMILLD FRUVER GRAMDS I
SAL ABARROTES GRAMOS i
PROTEINA CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMDS 30
Y/0 ROMERD FRUVER GRAMOS 2
PLATD PRINCIPAL GOULASH DE RES ZANAHRIA FRUVER GRAMDS 30
] APID FRUVER GRAMOS 15
ACEITE ABARROTES MILILITROS i
VINO BLANCO ABARROTES MILILITROS 12.5
TOMATE FRUVER GRAMOS 30




HABICHUELA FRUVER GRAMOS 60
APID FRUVER GRAMOS 10
TOMATE FRUVER GRAMOS 30
CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 20
AJOTARRD FRUVER GRAMOS |
PRINCIPID | HABICHUELAS CON TOCINETA RECORTE TOCINETA LACTEDS GRAMOS 10
SAL ABARROTES GRAMOS 3
ACEITE ABARROTES MILILITROS a
PASTA TORNILLOS ABARROTES GRAMOS all
CEBOLLA LARGA FRUVER GRAMOS 1a
TOMATE FRUVER GRAMOS 30
ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 30
SAL ABARROTES GRAMOS 3
PRINCIPIO I PASTA CORTA SALSA TOMATE ABARROTES GRAMOS 30
ACEITE ABARROTES MILILITROS 1a
PEREJIL FRUVER GRAMOS 1a
IANAHORIA FRUVER GRAMOS 20
ARROZ ABARROTES GRAMOS 80
AJO TARRD FRUVER GRAMOS |
COMPLEMENTD | ARROZ CON ZANAHORIA & ARVE.JA VERDE SAL ABARROTES GRAMOS il
CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 30
ACEITE ABARROTES MILILITROS 10
ARVEJA VERDE ABARROTES GRAMOS 19
PAPA CERD FRUVER GRAMOS 125
COMPLEMENTD I PAPA
ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 25
PEPIND COHOMBRO FRUVER GRAMOS 60
LECHUGA BATAVIA FRUVER GRAMOS 30
TOMATE FRUVER GRAMOS 60
ENSALADAS ENSALADA DE PEPIND-LECHUGA-TOMATE-ZANAHORIA
FRUTA COSECHA/PULPA FRUTA COSECHA/PULPA LINIDAD |
JUGD DE COSECHA JUGO DE COSECHA AZICAR ABARROTES GRAMDS 13
VASO PLASTICD 0307 AJOVER LINIDAD |




MEN( NOMBRE RECETA INSUMD CATEGORIA LINIDAD DE MEDIDA CANTIDAD
GUASCAS FRUVER GRAMOS a
PAPA CRIDLLA FRUVER GRAMOS 100
ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 20
PAPA PASTUSA FRUVER GRAMDS 100
ARVE.JA VERDE ABARROTES GRAMOS i
ARRACACHA FRUVER GRAMOS 23
CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 13
AJO TARRD FRUVER GRAMOS |
SOPA AJIACD SAL ABARROTES GRAMOS il
CILANTRD FRUVER GRAMOS 10
HUESD PROTEINAC GRAMOS B
PAPAYA/MELON/PATILLA/PINA FRUVER GRAMOS 1a0
FRUTA FRUTA PICADA
CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 20
SALSA TOMATE ABARROTES GRAMDS 8
TOMATE FRUVER GRAMOS 30
APID FRUVER GRAMOS 4
CILANTRD FRUVER GRAMOS 10
AJOTARRD FRUVER GRAMDS |
PRINCIID SAL ABARROTES GRAMOS a
COLOR ABARROTES GRAMDS 02
IANAHORIA FRUVER GRAMOS 30
PLATAND VERDE FRUVER GRAMOS 125
ACEITE ABARROTES MILILITROS 8
SAL ABARROTES GRAMOS a
COMPLEMENTO I PATACON




PEPIND COHONRD FRUVER GRANTS 30
I FRUVER GRANDS 5
TANMORIA FRUVER GRANTS i
CEBOLLA CABEIDNA FRUVER GRANDS 20
LECHUGA CRESPA FRUVER GRANTS a0
ENSALADAS ENSALADA DF PEPIND-ZANAHORIA-LECHUGA-TOMATE 103 B LS SRS a
POLE AN/PH PROTENAPE UNDAD i
TAURELY TOMILD FRUVER GRANTS 3
TOMATE FRUVER GRANDS 20
SALSATONATE JRARRITES GRANTS a0
OREGAND ABARRDTES GRANDS 05
CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRANTS %5
F“':IE'"A COLR JBARROTES GRANDS 15
POLLD EN COCA-COLA A0 TARRD FRUVER GRANDS i
PLATD P:“"':'P‘L SiL JRARRDTES GRANDS 3
COCA-COLAND RETDRNABLE 3L COCA-COLA MILLITROS DTS
GOUUSH PROTENAC UNDAD i
A0 TARRD FRUVER GRANDS 7
OREGAND JRARROTES GRANDS 7
TAURELY TOMILD FRUVER GRANTS i
SiL JRARROTES GRANDS 5
PROTEINA CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRANTS 30
v/ ROMERD FRUVER GRANDS ?
PLATE PRINCIPAL GOULASH DE RES ZNMORIA FRUVER GRANTS 30
I P10 FRUVER GRANDS 5
ACETE JRARRDTES MILLITROS 5
TN BLANCOD JBARRDTES MILLITROS 5
TOMATE FRUVER GRANDS 30




MENI NOMBRE RECETA INSUMO CATEGORIA LINIDAD DE MEDIDA CANTIDAD
REPOLLO FRUVER GRAMDS 30
CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 30
JANAHORIA FRUVER GRAMDS 30
AJO TARRD FRUVER GRAMOS |
PASTA FIDEDS ABARROTES GRAMDS 35
APID FRUVER GRAMOS ]
ACEITE ABARROTES MILILITROS 9
SAL ABARRDTES GRAMOS 3
SOPA SOPA ASIATICA HUESD PROTEINAC GRAMDS B
RAICES CHINAS FRUVER GRAMOS 30
GUATILA FRUVER GRAMOS 10
PAPA CERD FRUVER GRAMDS 100
FRUTA FRUTA PICADA
PECHD PROTEINA G UNIDAD |
CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 30
JANAHORIA FRUVER GRAMDS 50
SAL ABARROTES GRAMDS 7
TOMATE FRUVER GRAMDS 30
A i i s
PLATD PFINEIPAL LAUREL Y TOMILLD FRUVER GRAMDS 4
OREGAND ABARRDTES GRAMDS 7
CEBOLLA LARGA FRUVER GRAMDS 20
CILANTRO FRUVER GRAMDS 10
SALSA TOMATE ABARRDTES GRAMOS ]
PECHUGA MARIPOSA PROTEINA PC UNIDAD |
SAL ABARRDTES GRAMOS ]
LAUREL Y TOMILLD FRUVER GRAMOS |
CURRY ABARRDTES GRAMOS 7
ACEITE ABARRDTES GRAMOS ]
PROTEINA OREGAND ABARRDTES GRAMOS |
Y/0 CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 20
PLATO PRINCIPAL POLLD AL GURRY COLOR ABARRDTES GRAMOS 7
] AJO TARRD FRUVER GRAMDS |
CREMA DE LECHE LACTEDS MILILITROS 10
PIMIENTA ABARRDTES GRAMOS |
ESENCIA CANELA ABARROTES MILILITROS 0.5




CEROLLA CABEIONA FRUER GRANTS i
SALSATINATE JRARRITES GRANTS B

TONATE FRUVER GRANDS 30

P10 FRUVER GRANTS 5

CILANTRD FRUVER GRANTS 0

AJOTARRD FRUVER GRANDS i

SIL JRARRITES GRANTS 5
PRINCIFD LENTEJAS COLR JBARROTES GRANDS 17
ZANMORIA FRUVER GRANDS 30

ENTES JRARRITES GRANTS 30

SPAGHET JRARRITES GRANTS 50

SALSATONATE ABARRDTES MILLITROS 0

CEBOLLA CABEIONA FRUVER GRANTS a0

TONATE FRUVER GRANDS 20

PEREAIL FRUVER GRANTS 3

CEBOLLA LAREA FRUVER GRANDS 5

ACETE JRARROTES MILLITROS 5

PRINCIFID I SPAGHETT SAL ARARRDTES GRANDS 3
A0 TARRD FRUVER GRANTS 1

JANMHORIA FRUVER GRANDS 20

WAL JEARRITES GRANTS il

A0 TARRD FRUVER GRANTS 1

SIL JRARRDTES GRANDS 5

COMPLEMENTD | ARROZBLANCO CEBOLIA CABEIONA FRUVER GRANIS 5
ACETE JRARRDTES MILLITROS 0
PLATAND VERDE FRUVER GRANTS [E

ACETE JRARRDTES MILLITROS B

SIL JBARRDTES GRANDS 5

COMPLEMENTD I PATACON

PEPIND COHONBRD FRUVER GRANGS 30

1PI0 FRUVER GRANES 5

TANAHRIA FRUVER GRANES 20

CEROLLA CABEZIN FRUVER GRANES 20

ECHUGA CRESPA FRUVER GRANES 20

ENSALADAS ENSALADA DE PEPIND-ZANAHORIA-LECHUGA-TOMATE T b i a
FRUTA COSECHA/PULPA FRUTA COSECHA/PUIPA UNIDAD i

JUEE DE COSECHA JUGD D COSECHA IR ABARRDTES GRANDS 5
ViSO PLASTIC 0801 AIVER UNIDAD i




SABADD

MEN(I NOMBRE RECETA INSUMD CATEGORIA LINIDAD DE MEDIDA CANTIDAD
PASTA CONCHAS ABARROTES GRAMDS 30
PAPA CERD FRUVER GRAMDS 100
IANAHORIA FRUVER GRAMDS 30
ARVEJA VERDE ABARROTES GRAMDS 20
APID FRUVER GRAMDS bl
CILANTRD FRUVER GRAMDS 24
SOPA SOPA DE CONCHITAS CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMDS 30
PAPA CRIOLLA FRUVER GRAMDS 40
SAL ABARROTES GRAMDS 3
AJO TARRD FRUVER GRAMDS 1
HUESD PROTEINAC GRAMDS [}
ARRACACHA FRUVER GRAMDS 15
GUATILA FRUVER GRAMDS 10
FRUTA
CARNE AM/PM PROTEINAC LNIDAD |
OREGAND ABARROTES GRAMOS 2
AJO TARRD FRUVER GRAMDS |
SAL ABARROTES GRAMOS bl
ACEITE ABARROTES GRAMDS 19
PROTEINA
Y/0
PLATD PRINCIPAL STEAK ASADD
|
CARNE MOLIDA PROTEINAC GRAMDS 120
ACEITE ABARROTES MILILITROS 19
AJOTARRD FRUVER GRAMOS |
SAL ABARROTES GRAMDS 3
COLOR ABARROTES GRAMOS 3
PROTEINA SALSA TOMATE ABARROTES GRAMDS 19
Y/0 APID FRUVER GRAMOS a
PLATO PRINCIPAL CARNE MOLIDA CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMDS 30
] OREGAND ABARROTES GRAMOS |
TOMATE FRUVER GRAMDS 30
PEREJIL FRUVER GRAMOS 13
IANAHORIA FRUVER GRAMDS 30
CILANTRO FRUVER GRAMOS 0




FRIJOL ROJO ABARROTES GRAMDS 4

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMDS 20

SALSA TOMATE ABARROTES GRAMDS 10

TOMATE FRUVER GRAMDS 30

PANELA ABARROTES GRAMDS 10

PRINCIPIO | FRIJOLROJO PLATAND VERDE FRUVER GRAMDS 30
CEBOLLA LARGA FRUVER GRAMDS 30

SAL ABARROTES GRAMDS 3
COLOR ABARROTES GRAMDS 035

AJO TARRD FRUVER GRAMDS 1

IANAHORIA FRUVER GRAMDS 40

HABICHUELA FRUVER GRAMDS 40

IANAHORIA FRUVER GRAMDS 40

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMDS 30

APID FRUVER GRAMDS bl

ACEITE ABARROTES MILILITROS 15

PRINCIPID I VERDURA SALTEADA OREGAND ABARROTES GRAMOS a
SAL ABARROTES GRAMDS 3

ZUKINT AMARILLD FRUVER GRAMDS 30

ZUKINI VERDE FRUVER GRAMDS 30

ARROZ ABARROTES GRAMDS 80

AJO TARRD FRUVER GRAMDS |

SAL ABARROTES GRAMOS bl

COMPLEMENTD | ARROZ BLANCO CEBOLLA LARGA FRUVER GRAMDS 19
ACEITE ABARROTES MILILITROS 10
PLATAND MADURD FRUVER GRAMDS 125

COMPLEMENTD Il MADURD AL HORND

LECHUGA CRESPA FRUVER GRAMOS 30

PEPIND COHOMBRO FRUVER GRAMDS 40

IANAHORIA FRUVER GRAMOS 40

TOMATE FRUVER GRAMDS 40

ENSALADAS ENSALADA DE LECHUGA-TOMATE-PERIND LIMON FRUVER GRAMOS a
FRUTA COSECHA/PULPA FRUTA COSECHA/PULPA LINIDAD |

JUGD DE COSECHA JUGO DE COSECHA AUCAR ABARROTES GRAMOS 15
VASO PLASTICO 0307 AJOVER UNIDAD |




SABADD

MEN( NOMBRE RECETA INSUMD CATEGORIA LINIDAD DE MEDIDA CANTIDAD
PAPACERD FRUVER GRAMOS 100
PLATAND VERDE FRUVER GRAMOS B0
YUCA FRUVER GRAMOS al
GUATILA FRUVER GRAMOS 0
CILANTRD FRUVER GRAMOS 0.5
CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS kil
HUESD PROTEINAC GRAMOS B
SAL ABARROTES GRAMOS 3
SOPA SANCOCHD AJO TARRD FRUVER GRAMOS |
APID FRUVER GRAMOS a
AHUYAMA FRUVER GRAMOS 20
ARRACACHA FRUVER GRAMOS 10
PAPAYA/MELON/PATILLA/PIRA FRUVER GRAMOS 1a0
FRUTA FRUTA PICADA
CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 20
SALSA TOMATE ABARROTES GRAMOS 10
TOMATE FRUVER GRAMOS 30
PANELA ABARROTES GRAMOS 10
PLATAND VERDE FRUVER GRAMOS 30
CEBOLLA LARGA FRUVER GRAMOS 20
PRINCIID SAL ABARROTES GRAMOS 3
COLOR ABARROTES GRAMOS 09
AJO TARRD FRUVER GRAMOS |
IANAHORIA FRUVER GRAMOS 40
CILANTRO FRUVER GRAMOS 0
PLATANO MADURD FRUVER GRAMOS B0
ACEITE ABARROTES MILILITROS 29
COMPLEMENTO I TAJADA DE MADURD




IANAHORIA FRUVER GRAMDS 40
ESPINACA FRUVER GRAMDS 30
LECHUGA BATAVIA FRUVER GRAMDS 30
ENSALADAS PICO DE GALLD
CARNE AM/PM PROTEINAC LNIDAD |
OREGAND ABARROTES GRAMDS 2
AJO TARRD FRUVER GRAMDS |
SAL ABARROTES GRAMDS bl
ACEITE ABARROTES GRAMDS 15
PROTEINA
Y/0
PLATO PRINCIPAL STEAR ASADD
|
CARNE MOLIDA PROTEINAC GRAMDS 120
ACEITE ABARROTES MILILITROS 15
AJO TARRD FRUVER GRAMDS |
SAL ABARROTES GRAMOS 3
COLOR ABARROTES GRAMDS 3
PROTEINA SALSA TOMATE ABARROTES GRAMOS 15
Y/0 APID FRUVER GRAMDS a
PLATO PRINCIPAL CARNE MOLIDA CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 30
] OREGAND ABARROTES GRAMDS |
TOMATE FRUVER GRAMOS 30
PEREJIL FRUVER GRAMOS 15
IANAHORIA FRUVER GRAMOS 30
CILANTRD FRUVER GRAMOS 10




SABADD

MENI NOMBRE RECETA INSUMO CATEGORIA LINIDAD DE MEDIDA CANTIDAD
COLICERD FRUVER GRAMOS B0
PAPA CERD FRUVER GRAMOS 100
JANAHORIA FRUVER GRAMOS 30
HABICHUELA FRUVER GRAMOS 20
CILANTRO FRUVER GRAMOS il
SAL ABARROTES GRAMOS bl
ARRACACHA FRUVER GRAMOS 10
GUATILA FRUVER GRAMOS 10
SOPA SOPA DE COLICERD REPOLLD FRUVER GRAMOS 20
HUESD PROTEINAC GRAMOS B
FRUTA
CARNE MOLIDA PROTEINA G GRAMOS 120
ACEITE ABARROTES MILILITROS 13
AJO TARRD FRUVER GRAMOS |
SAL ABARROTES GRAMOS 3
COLOR ABARRDTES GRAMOS 3
PLATD PFINEIPAL CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 20
[OREGAND ABARRDTES GRAMOS |
TOMATE FRUVER GRAMOS 30
PEREJIL FRUVER GRAMOS 15
JANAHORIA FRUVER GRAMOS 30
CILANTRD FRUVER GRAMOS 0
CARNE AM/PM PROTEINA G LINIDAD |
COLOR ABARRDTES GRAMOS 05
TOMATE FRUVER GRAMOS 30
SALSA TOMATE ABARRDTES GRAMOS 20
OREGAND ABARRDTES GRAMOS |
PROTEINA CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 15
Y/0 LAUREL Y TOMILLD FRUVER GRAMOS 0
PLATO PRINCIPAL GARNE EN BISTEC JANAHORIA FRUVER GRAMOS 0
] APID FRUVER GRAMOS 5
AJO TARRD FRUVER GRAMOS |
SAL ABARROTES GRAMOS 3
LAUREL Y TOMILLO FRUVER GRAMOS bl




CEROLLA CABEIONA FRUVER GRANDS 70
SALSATINATE JRARRITES GRADS 0
TONATE FRUVER GRADS 30
PANELA JRARRITES GRADS 0
PLITAND VERDE FRUVER GRANDS 30
CEBOLLALARGA FRUVER BRANDS 20
SIL JRARRITES GRADS 3
PRINCIFD PLATAND COLR JBARROTES GRANDS 05
MO TARRD FRUVER BRANDS i
TANMHORIA FRUVER GRANDS i
CILINTRD FRUVER BRANDS 0
PRINCIFID I
WRROL JEARRITES GRANDS B0
MO TARRD FRUVER GRANDS i
SIL JRARRUTES GRANDS 5
COMPLEMENTD | ARROZBLANCO CEROLLA CAREZON FRUVER GRANDS s
ACETE JRARRITES MILLTRTS 0
PLATIND NADURD FRUVER GRANDS 0
ACETE JRARRITES MILLTRTS 75
COMPLEMENTD I TAJADA DE MADURD
TANAHGRIA FRUVER GRANDS il
ESPINACA FRUVER GRANDS 30
LECHUGA BATAVIA FRUVER GRANDS 30
ENSALADAS PICA DE GALLD
FRUTA COSECHA/PULPA FRUTA COSECHA/PULPA INIDAD i
JUEE DE COSECHA JUGD DF COSECHA MICAR ABARRDTES GRANDS 5
ViSO PLASTICO D80 e UNIDAD i




MEN( NOMBRE RECETA INSUMD CATEGORIA LINIDAD DE MEDIDA CANTIDAD
GUASCAS FRUVER GRAMDS bl
PAPA CRIOLLA FRUVER GRAMDS 100
IANAHORIA FRUVER GRAMDS 20
PAPA PASTUSA FRUVER GRAMDS 100
ARVEJA VERDE ABARROTES GRAMDS 7
ARRACACHA FRUVER GRAMDS 25
SOPA AIACD CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMDS 19
AJOTARRD FRUVER GRAMDS 1
SAL ABARROTES GRAMDS bl
CILANTRD FRUVER GRAMDS 10
HUESD PROTEINAC GRAMDS [}
FRUTA
POLLO AM/PM PROTEINA PC UNIDAD |
LAUREL Y TOMILLD FRUVER GRAMOS 3
TOMATE FRUVER GRAMDS 20
SALSA TOMATE ABARROTES GRAMOS 20
OREGAND ABARROTES GRAMDS 05
CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 25
PROTEINA
v/ COLOR ABARROTES GRAMDS 05
POLLD AJO TARRD FRUVER GRAMOS |
PLATD P:“NBIPAL SAL ABARROTES GRAMDS 3
PROTEINA
Y/0
PLATO PRINCIPAL
I




LENTEJA ABARROTES GRAMOS 40

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 30

SALSA TOMATE ABARROTES GRAMOS 7

TOMATE FRUVER GRAMOS 30

AJOTARRD FRUVER GRAMOS |

PRINCIPID | LENTEJA CILANTRO FRUVER GRAMDS a
PAPA CERD FRUVER GRAMOS 40

SAL ABARROTES GRAMOS a
COLOR ABARROTES GRAMOS 02
AHUYAMA FRUVER GRAMOS 1a0

CEBOLLA LARGA FRUVER GRAMOS 30

TOMATE FRUVER GRAMOS 30

LECHE POLVD ABARROTES GRAMOS 19

MANTEQUILLA ABARROTES GRAMOS 20

PRINCIPIO It POTECA AHUYAMA ARVEJA VERDE ABARROTES GRAMOS 30
ARROZ ABARROTES GRAMOS 80

AJO TARRD FRUVER GRAMOS |

SAL ABARROTES GRAMOS a

COMPLEMENTD | ARROZ BLANCO CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMDS 19
ACEITE ABARROTES MILILITROS 10
MAZORCA FRUVER GRAMOS 130

COMPLEMENTO It MAZORCA

LECHUGA CRESPA FRUVER GRAMOS 30

TOMATE FRUVER GRAMOS 20

PANTAJADD PANADERIA UNIDAD 0.5

SAL ABARROTES GRAMOS a

ENSALADAS ENSALADA DE CROTONES

FRUTA COSECHA/PULPA FRUTA COSECHA/PULPA UNIDAD |

JUGO DE COSECHA JUGO DE COSECHA AZUCAR ABARROTES GRAMOS 15
VASO PLASTICO 0307 AJOVER UNIDAD |




MENII NOMBRE RECETA INSUMD CATEGORIA LINIDAD DE MEDIDA CANTIDAD

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 60

LECHE EN POLVD ABARROTES GRAMOS 10

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 10

AJD FRUVER GRAMOS |

PIMIENTA ABARROTES GRAMOS |

SAL ABARROTES GRAMOS /i

MANTEQUILLA ABARROTES GRAMOS i

HARINA DE TRIGO ABARROTES GRAMOS a

SOPA CREMA DE ZANAHORIA
PAPAYA/MELAN/PATILLA/PINA FRUVER GRAMOS 1a0
FRUTA FRUTA PICADA

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 29

SALSA TOMATE ABARROTES GRAMOS 7

TOMATE FRUVER GRAMOS 30

AJO TARRD FRUVER GRAMOS |

CILANTRD FRUVER GRAMOS a

PAPACERD FRUVER GRAMOS 40

PRINCIOD PAPA SAL ABARROTES GRAMOS a
COLOR ABARROTES GRAMOS 02

ARROZ ABARROTES GRAMOS 80

AJO TARRD FRUVER GRAMOS |

SAL ABARROTES GRAMOS a

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 19

COMPLEMENTD I ARROZBLANCD ACEITE ABARROTES MILILITROS 10




ECHUGA CRESPA FRUVER GRANDS 0
TOMATE FRUVER BRANDS 20
I FRUVER GRANDS 5
ESPINACA FRUVER BRANDS 20
ENSALADAS ENSALADA DE LECHUGA-TOMATE-APID-ESPINACA
POLLE A/PH PRUTEIAPE INDAD i
TAURELY TOMILD FRUVER GRADS 3
TOMATE FRUVER BRANDS 20
SALSATONATE JRARRITES GRADS 20
TREGAND ABARRDTES BRANDS 05
CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRADS z5
PR%‘"‘ COLOR JBARROTES GRANDS 05
oD MO TARRD FRUVER BRANDS i
PLATO F:“"“"’AL SiL JRARROTES BRANDS 3
GOUUSH PROTENAC INDAD i
MOTARRD FRUVER GRADS 7
TREGAND JRARROTES GRANDS 7
TAURELY TOMILD FRUVER GRANDS i
il JRARROTES GRANDS 5
PROTEINA CEOLLA CABEIONA FRUVER GRANDS 30
Vo ROMERD FRUVER GRANDS 7
PLATI PRINCIFAL GOULASH DE RES ZNMORIA FRUVER GRANDS 30
I I FRUVER GRANDS s
ACETE JRARROTES MILLTRTS 5
VN BLAYC ABARRDTES ILLTRTS 5
TOMATE FRUVER GRADS 30




MENII NOMBRE RECETA INSUMD CATEGORIA LINIDAD DE MEDIDA CANTIDAD
ARROZ ABARROTES GRAMOS 30
PAPACERD FRUVER GRAMDS 100
IANAHORIA FRUVER GRAMOS 40
ARVEJA VERDE ABARROTES GRAMDS a
HUESD PROTEINAC GRAMOS B
HABICHUELA FRUVER GRAMDS 40
CILANTRD FRUVER GRAMOS )
APID FRUVER GRAMDS a
SOPA SOPA DE ARROZCON CALLD CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMDS 20
PAPA CRIOLLA FRUVER GRAMOS 30
SAL ABARROTES GRAMOS 2
AJOTARRD FRUVER GRAMOS )
CALLD PROTEINAC GRAMDS 10
FRUTA
POLLO AM/PM PROTEINA PC UNIDAD |
AJO TARRD FRUVER GRAMOS 2
SAL ABARROTES GRAMOS 3
LAUREL Y TOMILLD FRUVER GRAMOS |
ACEITE ABARROTES MILILITROS 19
PRSIEINA OREGAND ABARROTES GRAMOS 2
PLATO PRINCIPAL POULD AL HORND
|
PROTEINA
Y/0

PLATO PRINCIPAL
I




CEROLLA CABEIONA FRUVER GRANDS %
SALSATINATE JRARRITES GRADS 7
TONATE FRUVER GRADS 30
MO TARRD FRUVER GRADS i
CILINTRD FRUVER GRANDS 5
PAPAERD FRUVER BRANDS i0
SIL ARARRITES GRADS 5
PRINCIPO PAPACHALECD COLOR ABARROTES GRANDS 02
CARNE AH/PH PROTENAC INDAD i
TREGAND ARARRDTES BRANDS 2
M TARRD FRUVER GRADS i
SiL JRARROTES BRANDS 5
ACETE ARARRITES GRADS 5
PRINCIPID I STEAK ASADD
PAPA FRANGESA PROTENATE GRANDS [
ACETE ABARROTES MILLTRTS 20
SIL ABARRDTES GRADS 3
COMPLEMENTD | PAPA A LA FRANCESA
WRROL NEARRITES GRANDS 0
MO TARRD FRUVER GRANDS i
SIL JRARROTES GRANDS 5
CEBOLA CABEIONA FRUVER GRANDS s
COMPLENENTD | JFS— ACETE JRARROTES MILLTRTS 0
ECHUGA CRESPA FRUVER GRANDS i
TOMATE FRUVER GRANDS 20
110 FRUVER GRANDS 5
ESPINACA FRUVER GRANDS i
ENSALADAS ENSALADA DE LECHUGA-TOMATE-APID-ESPINACA
FRUTA COSECHA/PULPA FRUTA COSECHA/PULPA INIDAD i
JUIGE DE COSECHA JUGD D COSECHA MICAR ABARRDTES GRANDS 5
ViSO PLASTICO D80 AJOVER UNIDAD i




LUNES

. UNIDAD DE
MENU NOMBRE RECETA INSUMO CATEGORIA CANTIDAD
MEDIDA
SOPA Del Dia
FRUTA FRUTA PICADA PAPAYA/MELON/PATILLA FRUVER GRAMOS 150
ACEITE DE OLIVA VIVERES GRAMOS 40
TALLARINES VIVERES GRAMOS 50
ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 20
PIMENTON FRUVER GRAMOS 30
APIO FRUVER GRAMOS 2
CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 30
BOWL TALLARINES GENJIBRE FRUVER GRAMOS 40
SAL FRUVER GRAMOS 5
REPOLLO FRUVER GRAMOS 20
CALABAZA FRUVER GRAMOS 30
QUESO SALSAMENTARIA GRAMOS 60
SEMILLAS SECAS VIVERES GRAMOS 25
FRUTA
FRUTA COSECHA/PULPA COSECHA/PULPA UNIDAD 1
JUGO DE
JUGO DE COSECHA
COSECHA AZUCAR ABARROTES GRAMOS 15
VASO PLASTICO 0907 AJOVER UNIDAD 1




MARTES

UNIDAD DE

MENU NOMBRE RECETA INSUMO CATEGORIA CANTIDAD
MEDIDA
SOPA Del Dia
FRUTA FRUTAPICADA  |PAPAYA/MELON/PATILLA/PINA| FRUVER GRAMOS 150
GARBANZO VIVERES GRAMOS 40
ZANAHORIA ABARROTES | GRAMOS 25
ARROZ VIVERES GRAMOS 40
HUEVO VIVERES GRAMOS 20
FIDEOS VIVERES GRAMOS 10
TOMATE FRUVER GRAMOS 10
BOWL ARROZ'Y GARBANZO ZUKINI FRUVER GRAMOS 20
CILANTRO FRUVER GRAMOS 10
CEBOLLA FRUVER GRAMOS 20
SAL VIVERES GRAMOS 5
FRUTA
FRUTA COSECHA/PULPA | COSECHA/P | UNIDAD 1
DE
JUGO JUGO DE COSECHA ULPA
COSECHA AZUCAR ABARROTES | GRAMOS 15

VASO PLASTICO 0907 AJOVER UNIDAD 1




MIERCOLES

MENU NOMBRE INSUMO CATEGORIA UNIDAD DE CANTIDAD
RECETA MEDIDA
SOPA DelDia
PAPAYA/MELON/PATILLA/P
FRUTA FRUTA PICADA INA FRUVER GRAMOS 150
LENTEJAS VIVERES GRAMOS 40
CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 20
HABICHUELA FRUVER GRAMOS 30
TOMATE FRUVER GRAMOS 30
ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 20
CILANTRO FRUVER GRAMOS 10
BOWL LENTEJAS SAL ABARROTES | GRAMOS 3
ARROZ CON AJONJOLI | PROTEINAC [ GRAMOS 30
FRUTA
FRUTA COSECHA/PULPA | COSECHA/P | UNIDAD 1
JUGO DE JUGO DE ULPA
COSECHA COSECHA AZUCAR ABARROTES | GRAMOS 15
VASO PLASTICO 0907 AJOVER UNIDAD 1




JUEVES

MENU NOMBRE INSUMO CATEGORIA UNIDAD DE CANTIDAD
RECETA MEDIDA
SOPA DelDia
PAPAYA/MELON/PATIL
FRUTA FRUTA PICADA - FRUVER GRAMOS 150
LA/PINA
HABICHUELA FRUVER GRAMOS 40
ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 40
CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 30
APIO FRUVER GRAMOS 5
ACEITE ABARROTES | MILILITROS 15
OREGANO ABARROTES | GRAMOS 5
VERDURA
BOWL U SAL ABARROTES | GRAMOS 3
SALTEADA
ZUKINI AMARILLO FRUVER GRAMOS 30
ZUKINIVERDE FRUVER GRAMOS 30
FRUTA
FRUTA
COSECHA/PULPA COSECHA/P | UNIDAD 1
JUGO DE JUGO DE ULPA
COSECHA COSECHA AZUCAR ABARROTES | GRAMOS 15
VASO PLASTICO 090Z | AJOVER UNIDAD 1




VIERNES

MENU NOMBRE RECETA INSUMO CATEGORIA UNIDAD DE CANTIDAD
MEDIDA
SOPA Del Dia
FRUTA FRUTA PICADA PAPAYA/MELON/PATI FRUVER GRAMOS 150
LLA/PINA
FRIOL FRUVER GRAMOS 60
CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 20
SAL ABARROTES GRAMOS 3
All VIVERES GRAMOS 10
TOMATE FRUVER GRAMOS 20
PEREJIL FRUVER GRAMOS 15
BOWL MEXICANO ARROZ VIVERES GRAMOS 40
SEMILLAS SECAS VIVERES GRAMOS 15
QUESO SALSAMENTARIA GRAMOS 50
FRUTA
COSECHA/PULPA FRUTA COSECHA/PULPA |  UNIDAD 1
JUGO DE JUGO DE
COSECHA COSECHA AZUCAR ABARROTES GRAMOS 15
VASO PLASTICO 0907 AJOVER UNIDAD 1




PRODUCTOS UNIDAD MEDIDA | PRECIO
Comidas Rapidas:

Arepa Rellena 150gr $ 5.500
Hamburguesa 400gr $ 7.500
churros 100gr $ 3.000
Pizza 450gr $ 6.000
Perro Caliente 350gr $ 6.500
Salchipapa 350gr $ 6.500
Bebidas Calientes y Frias:

Bebidas Calientes

Aromatica 7 ONZAS $ 1.500
Café Leche 9 ONZAS $ 2.500
Capuchino 7 ONZAS $ 2.700
Chocolate Caliente 9 ONZAS $ 2.700
Leche Caliente 9 ONZAS $ 2.700
Mocaccino 7 ONZAS $ 2.700
Milo Caliente 9 ONZAS $ 2.500
Tinto 4 ONZAS $ 1.000
Tinto 7 ONZAS $ 1.500
Tinto 9 ONZAS $ 2.000
Bebidas Frias

Jugo 9 ONZAS $ 1.500
Jugo 12 ONZAS $  2.000
Milo 9 ONZAS $ 2.500
Milo 12 ONZAS $ 3.000
Pasteleria & Reposteria

Quesadillo 170gr $ 2.600
Torta artesanal 125gr $ 2.500
Arepa Huevo 130gr $ 3.000
Arepa Queso 120gr $ 3.000
Bufiuelos (para Navidad) 70gr $ 2.900
Churro Arequipe 100gr $ 2.300
Churro Bocadillo 100gr $ 2.300
Dedo Queso 130gr $ 3.300
Dedo Salchicha 130gr $ 3.300
Empanada 1000 70gr $ 1.500
Empanada Carne 120gr $ 2.900
Empanada Pollo 120gr $ 2.900
Pastel Arequipe 130gr $ 3.300
Pastel Carne 130gr $ 3.300
Pastel Gloria 130gr $ 3.300
Pastel Hawaiano 130gr $ 3.300
Pastel Napolitano 130gr $ 3.300
Pastel Pollo 130gr $ 3.300




Pastel Yuca 175gr $ 3.000
Pizza Hawaiana 450gr $ 6.000
Pizza Pepperoni 450gr $ 6.000
Pizza Pollo Con Champifiones 450gr $ 6.000
Sandwich Jamén-Queso 175gr $ 4.000
Postres y Frutas:

Arroz Leche 200gr $ 2.800
Yogurt Cereal 285gr $ 3.700
Yogurt 200gr $ 3.000
Fruta Picada 285gr $ 3.500
Productos de Tienda y Cafeteria:

Colombina

Bon Bon Bum 19,19 Gr $ 800
Chocolatina Kick 40,40 Gr $ 2.500,00
Crakinua Saltin 26,26 Gr $ 1.200,00
Crakinua Club Integral 25,5 Gr $ 1.200,00
Crakefia 30,84 Gr $ 1.200,00
Crakefia Club Integral 25,5 Gr $ 1.200,00
Crakefia Fibra Miel 30,30 Gr $ 1.200,00
cocosette 46,46 Gr $ 2.000,00
Galleta Muuu.. Leche 15 Gr $ 800,00
Galleta Muuu.. Mantequilla 22 Gr $ 800,00
Galleta Muuu.. Cremada Max 34 Gr $ 800,00
Galleta Muuu.. Sandwich 33 Gr $ 800,00
Galleta Nucita 20,20 G $ 800,00
Quimbaya 17,2 Gr $ 1.000,00
Margarita

Choclitos 27gr $ 1.800,00
Detodito 45gr $ 2.900,00
Doritos 180gr $ 2.900,00
Mani 50gr $ 1.500,00
Manimoto 40gr $ 1.800,00
Natuchips 40gr $ 2.300,00
Paquete Papas 32gr $ 2.300,00
Quala

Saviloe 260ml $ 2.400,00
Ramo

Barra De Chocoramo 40gr $ 1.900,00
Chocoramo 70gr $ 2.500,00
Gansito 45gr $ 1.900,00
Gala 63gr $ 2.000,00
Maizitos 30gr $ 2.000,00
Platanitos 40gr $ 2.300,00
Tostacos 25gr $ 2.000,00




Otros

Chocolatina Jet 30gr $ 1.000,00
Chocolatina Jumbo 100gr $ 1.200,00
Chocolatina Jumbo 100gr $ 2.800,00
Galleta Club Social 156gr $ 1.200,00
Galleta Festival 6X6 $ 1.500,00
Galleta Milo 6X6 $ 1.500,00
Tosh 30gr $ 1.200,00
Trident 3x3 $ 1.000,00
Bebidas:

Bavaria

Natu Malta 200ml $ 1.800,00
Natu Malta 330ml $ 1.800,00
Coca-Cola

Coca-Cola No Retornable 250ml $ 2.200,00
Coca-Cola No Retornable 400ml $ 2.800,00
Coca-Cola Sin AzlGcar No Retornable 250ml $ 2.200,00
Coca-Cola Sin Azucar No Retornable 500ml $ 2.800,00
Coca-Cola No Retornable 1,51t $ 7.500,00
Sprite No Retornable 400ml $ 2.700,00
Postobdn

Agua Cristal Con Gas No Retornable 600ml $ 2.000,00
Agua Cristal Sin Gas No Retornable 600ml $ 2.500,00
Bretafia No Retornable 295ml $ 2.700,00
Gaseosas Surtida No Retornable 400ml $ 1.700,00
Gatorade 500ml $ 3.800,00
H2oh No Retornable 600ml $ 3.000,00
Jugo Hit Botella No Retornable 500ml $ 2.800,00
Mr Tea No Retornable 500ml $ 2.000,00
Speed Max No Retornable 250ml $ 1.800,00
Alpina

yogurt 250ml $ 3.300,00
griego 320ml $ 5.500,00
redbull 620ml $ 6.700,00
gueso pera 150ml $ 2.700,00
gelatina 150ml $ 2.300,00
Avena finess 400ml $ 4.700,00
Avena 400ml $ 3.600,00
kumis 250ml $ 3.600,00
regeneris 300ml $ 3.600,00
y0go yogo 125ml $ 1.800,00
yOX 200ml $ 2.600,00




ESCUELA SUPERIOR DE ADMINISTRACION PUBLICA
DIRECCION DE BIENESTAR UNIVERSITARIO

Entregar a titulo de arrendamiento el espacio fisico ubicado en la Sede Central de la ESAP en Bogota para prestar los servicios de cafeteria y restaurante a la comunidad Esapista

FORMULARIO No 7 OFERTA ECONOMICA

OFERENTEl GASTRONOMIA CAPITAL SAS

CONTACTO | info@gastronomiacapital.com

INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO DEL FORMATO

*Por favor diligenciar solo las celdas en AMARILLO

*Revisar todos los requerimientos que se exponen en el capitulo 111 del pliego de condiciones y sus anexos y formular su oferta acorde a estos requisitos con el fin de garantizar que el servicio ofrecido cumpla en
su totalidad con las especificaciones técnicas descritas

*Asignar el precio en la celda de la columna "VALOR UNITARIO" para cada uno de los servicios y el valor de "IMPUESTO AL CONSUMO"

*Los precios de la cotizacion deben ser expresados en PESOS COLOMBIANOS

TIEMPOS DE COMIDA PRINICPALES

ITEM DESCRIPCION DEL SERVICIO VALOR UNITARIO IMPUESTO AL CONSUMO VALOR UNITARIO TOTAL
1 DESAYUNO $6.624 $576 $7.200
2 ALMUERZO $9.200 $800 $10.000
3 CENA $0

ALIMENTOS SALUDABLES (FRUTAS, BATIDOS, JUGOS, ETC)

1 JUGOS $2.760 $240 $3.000
2 FRUTA $2.760 $240 $3.000
3 $0
4 $0
5 $0
6 $0

LINEA AMARILLA

1 HOJALDRE $3.036 $264 $3.300
2 AREPA DE HUEVO $2.760 $240 $3.000
3 AREPA CON QUESO $2.760 $240 $3.000
4 CHURROS $2.760 $240 $3.000
5 EMPANADAS $3.668 $232 $3.900
6 PASTELES $2.760 $240 $3.000

COMIDAS RAPIDAS

1 PIZZA $5.520 $480 $6.000
2 HAMBURGUESA $6.900 $600 $7.500
3 SALCHIPAPAS $5.980 $520 $6.500
4 PERRO CALIENTE $5.980 $520 $6.500
5 AREPA RELLENA $5.060 $440 $5.500
6 CHUROS $2.760 $240 $3.000

Tener en cuenta para el diligenciamiento del presente formato:

Nota 1: Los valores deben incluir todos los impuestos, tasas o contribuciones directas o indirectas que sean aplicables asi, como todos los costos directos o indirectos que se causen por labores de administracién
y las utilidades del oferente

19.144.059
900.939.572-7
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