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CON FUNDAMENTO EN LA MATRÍCULA E INSCRIPCIONES EFECTUADAS EN EL

REGISTRO MERCANTIL, LA CÁMARA DE COMERCIO CERTIFICA:



NOMBRE, IDENTIFICACIÓN Y DOMICILIO


Razón social:        GASTRONOMIA CAPITAL SAS                          
Nit:                 900.939.572-7                                    
Domicilio principal: Bogotá D.C.





MATRÍCULA


Matrícula No.         02654968 
Fecha de matrícula:   16 de febrero de 2016
Último año renovado:  2023
Fecha de renovación:  29 de marzo de 2023
Grupo NIIF:           Grupo III.                                     





UBICACIÓN


Dirección del domicilio principal: Cra 4 No 80 A -17 Torre 1 Apto 302
Municipio:                          Bogotá D.C. 
Correo electrónico: gastronomiaeinversiones@gmail.com
Teléfono comercial 1:               3138534466 
Teléfono comercial 2:               3144716943 
Teléfono comercial 3:               No reportó. 


Dirección  para  notificación judicial: Cra 4 No 80 A -17 Torre 1 Apto
302
Municipio:                              Bogotá D.C. 
Correo electrónico de notificación:     info@gastronomiacapital.com 
Teléfono para notificación 1:           3115284825 
Teléfono para notificación 2:           3144716943 
Teléfono para notificación 3:           No reportó. 




La   persona   jurídica   SI   autorizó  para  recibir  notificaciones
personales  a  través  de  correo  electrónico,  de conformidad con lo
establecido  en los artículos 291 del Código General del Procesos y 67
del  Código  de  Procedimiento  Administrativo  y  de  lo  Contencioso
Administrativo.
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CONSTITUCIÓN


Por  Documento  Privado No. 01 del 15 de febrero de 2016 de Accionista
Único,  inscrito  en esta Cámara de Comercio el 16 de febrero de 2016,
con  el  No.  02062352  del  Libro  IX,  se  constituyó 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 Cámara de Comercio el 19 de abril de 2016, con el No.
02095139  del  Libro  IX,  la  sociedad cambió su denominación o razón
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 Único, inscrito
en  esta Cámara de Comercio el 22 de mayo de 2019, con el No. 02468371
del  Libro  IX,  la  sociedad cambió su denominación o razón social de
GASTRONOMIA  E INVERSIONES URBANAS Y RURALES SAS a GASTRONOMIA CAPITAL
SAS.





TÉRMINO DE DURACIÓN


La  persona  jurídica  no  se  encuentra  disuelta  y  su  duración es
indefinida.





OBJETO SOCIAL


En  adelante  el  Objeto  Social de la sociedad será: Desarrollar toda
actividad  relacionada  con  la  industria gastronómica. En tal virtud
podrá  cultivar, cosechar productos agrícolas, cría de ganados bovinos
y  porcinos.  Preparar  para  servicio  a  la  mesa o para catering de
alimentos  y  bebidas.  Atender cafeterías y restaurantes. Expendio de
productos  alimenticios. Comercialización de productos alimenticios de
todo  tipo,  verduras,  frutas,  cárnicos  y  en  general todo tipo de
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alimentos,  comidas  rápidas, atender eventos, ventas de producto tipo
tienda  y  de  todo  lo  relacionado  con alimentos. Atender comedores
comunitarios  o  de bienestar social. Celebrar contratos con entidades
públicas  y  privadas  dentro  de  la  ciudad de Bogotá o en cualquier
ciudad  o  municipio  de  Colombia  la sociedad podrá comprar y vender
bienes  inmuebles  para  sí o para terceros, arrendar bienes inmuebles
para  sí  o  para  terceros.  Ejercer  actividad inmobiliaria urbana y
rural.  Acceder  a  subsidios  y  créditos  para  el desarrollo de las
actividades  agrícolas  o  ganaderas o de cualquier índole. Así mismo,
podrá  realizar  cualquier  otra  actividad  económica lícita tanto en
Colombia  como  en  el extranjero. La sociedad podrá llevar a cabo, en
general,  todas  las  operaciones,  de  cualquier naturaleza que ellas
fueren,   relacionadas  con  el  objeto  mencionado,  así  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





REPRESENTACIÓN LEGAL


La  Representación  Legal  de  la  Sociedad  por Acciones Simplificada
estará  a  cargo  de  una persona natural o jurídica, accionista o no,
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quien  tendrá  un  suplente,  designados  por  la  Asamblea General de
Accionistas.  El  suplente  reemplazará  al Representante Legal en las
faltas   temporales   y   absolutas  con  las  mismas  facultades  del
Representante Legal.





FACULTADES Y LIMITACIONES DEL REPRESENTANTE LEGAL


La  Sociedad  será  Gerenciada, Administrada y Representada Legalmente
ante   terceros   por   el   Representante   Legal,  quien  no  tendrá
restricciones  de  contratación  por  razón  de la naturaleza ni de la
cuantía  de  los  actos que celebre. Por lo tanto, se entenderá que el
Representante  Legal  podrá  celebrar  o  ejecutar  todos  los actos y
contratos  comprendidos  en  el  objeto  social  o  que  se relacionen
directamente  con la existencia y el funcionamiento de la sociedad. El
Representante  Legal se entenderá investido de los más amplios poderes
para  actuar en todas las circunstancias en nombre de la sociedad, con
excepción  de  aquellas  facultades que, de acuerdo con los estatutos,
se  hubieren  reservado  los  accionistas.  En las relaciones frente a
terceros,  la  sociedad  quedará  obligada  por  los actos y contratos
celebrados   por   el   Representante  Legal.  Le  está  prohibido  al
Representante  Legal y a los demás administradores de la sociedad, por
sí   o  por  interpuesta  persona,  obtener  bajo  cualquier  forma  o
modalidad  jurídica  préstamos  por  parte de la sociedad u obtener de
parte  de  la  sociedad aval, fianza o cualquier otro tipo de garantía
de sus obligaciones personales.





NOMBRAMIENTOS



REPRESENTANTES LEGALES


Por  Acta  No.  030  del  30  de marzo de 2019, de Asamblea de Socios,
inscrita  en  esta Cámara de Comercio el 22 de mayo de 2019 con el No.
02468372 del Libro IX, se designó a:


CARGO             NOMBRE                    IDENTIFICACIÓN


Representante     Jose   Enrique   Duarte   C.C. No. 19144059         
Legal             Pabon                                               
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CARGO             NOMBRE                    IDENTIFICACIÓN


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 Único, inscrita
en  esta  Cámara  de  Comercio  el  12  de  febrero de 2024 con el No.
03064796 del Libro IX, se designó a:


CARGO             NOMBRE                    IDENTIFICACIÓN


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 así:


DOCUMENTO                              INSCRIPCIÓN
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 Único            2019 del Libro IX





RECURSOS CONTRA LOS ACTOS DE INSCRIPCIÓN


De  conformidad  con  lo  establecido  en  el  Código 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) días hábiles siguientes a la fecha de inscripción,
siempre  que  no  sean  objeto  de  recursos.  Para  estos efectos, se
informa  que  para la Cámara de Comercio de Bogotá, los sábados NO son
días hábiles.


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




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





CLASIFICACIÓN DE ACTIVIDADES ECONÓMICAS - CIIU


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





TAMAÑO EMPRESARIAL


De  conformidad  con  lo  previsto  en  el  artículo  2.2.1.13.2.1 del
Decreto  1074  de 2015 y la Resolución 2225 de 2019 del DANE el tamaño
de la empresa es  Pequeña 


Lo anterior de acuerdo a la información reportada por el matriculado o
inscrito en el formulario RUES:
        Ingresos por actividad ordinaria $ 2.667.239.078
        Actividad económica por la que percibió mayores ingresos en el
        período - CIIU : 5611





INFORMACIÓN COMPLEMENTARIA


Que,  los  datos del empresario y/o el establecimiento de comercio han
sido  puestos  a  disposición  de  la  Policía Nacional a través de la
consulta a la base de datos del RUES.




Los   siguientes  datos  sobre  RIT  y  Planeación  son  informativos:
Contribuyente   inscrito  en  el  registro  RIT  de  la  Dirección  de
Impuestos,  fecha de inscripción : 25 de marzo de 2022. Fecha de envío
de  información  a  Planeación  :  12  de febrero de 2024. \n \n Señor
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 año de constitución de su empresa, de 50% en el segundo
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año  y de 25% en el tercer año. Ley 590 de 2000 y Decreto 525 de 2009.
Recuerde  ingresar  a  www.supersociedades.gov.co para verificar si su
empresa está obligada a remitir estados financieros. Evite sanciones.




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


**********************************************************************
Este  certificado  refleja  la  situación  jurídica  registral  de  la
sociedad, a la fecha y hora de su expedición.




**********************************************************************
Este  certificado  fue  generado  electrónicamente con firma digital y
cuenta con plena validez jurídica conforme a la Ley 527 de 1999.


**********************************************************************
Firma  mecánica  de  conformidad  con  el  Decreto  2150  de 1995 y la
autorización   impartida   por  la  Superintendencia  de  Industria  y
Comercio, mediante el oficio del 18 de noviembre de 1996.
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ACTA DE INICIO 

Versión: 02 Fecha: 2016/06/20 Página: 1 de 2 Código: RE-A-CT-50 

 

En las instalaciones de La Escuela Superior de Administración Pública 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 Ciudadanía 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 físico ubicado en la 
Sede Central de la ESAP en Bogotá para 
prestar los servicios de cafetería y 
restaurante a la comunidad Esapista 

CANON MENSUAL ARRENDAMIENTO El valor del canon mensual de 
arrendamiento será por la suma de TRES 
MILLONES OCHOCIENTOS SESENTA 
Y SEIS MIL CUATROCIENTOS DOS 
PESOS ($ 3.866.402.) incluido el 
Impuesto al Valor Agregado (I.V.A.), y 
demás impuestos, costos directos e 
indirectos, tasas, contribuciones de 
carácter  nacional  y/o  municipal  de 
carácter legal, a que haya lugar 

CONTRATISTA: GASTRONOMIA CAPITAL S.A.S 

SUPERVISOR: JOSE IGNACIO GUERRERO CELY 

PLAZO DE DURACIÓN Y/O 
EJECUCIÓN: 

El plazo de ejecución será de dos (2) 
años previa expedición y aprobación de 
las garantías requeridas por la entidad y 
suscripción de acta de inicio. No obstante, 
las partes de común acuerdo y previa 
observancia de los requisitos de Ley, 
podrán terminarlo anticipadamente 

FECHA DE APROBACIÓN DE LA 
POLIZA 

12 de marzo de 2020 

FECHA DE INICIO: 21 de febrero de 2022 

 
Nota 1. El día 12 de marzo se recibió visita de la Secretaria Distrital de Salud, la cual se encuentra 

soportada mediante Acta N° SB06N004503. Durante la visita se emitió concepto Desfavorable y se realizó 
el cierre del espacio por diferentes requerimientos de infraestructura y técnicos, cierre que se generó desde 
el mismo 12 de marzo. 

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

 
Que la declaratoria de emergencia conllevó a la suspensión total de actividades comerciales, académicas, 
sanitarias y administrativas como consecuencia de medidas como aislamiento preventivo, restricciones en 
la movilidad entre otras tendientes a la mitigación del contagio, así como la generación de capacidad de 
respuesta por parte del sistema de salud y red de laboratorios, aplicación de medidas de bioseguridad, 
entre otras situaciones que no era posible prever y que sucedieron de imprevisto. 
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Las anteriores situaciones incidieron en la efectiva realización 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 ejecución contractual. 

 

Por lo tanto, una vez superadas las situaciones antes mencionadas y a fin de prestar el servicio de cafetería 
y restaurante a los miembros de la comunidad esapista, el inicio del contrato será en los términos aquí 
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 



 

 

 
 
 
 
 

 

PLAN DE SANEAMIENTO BÁSICO  

Escuela superior de Administración Publica 

 
VERSIÓN 1 

 
FECHA: 
16/01/2024 

 

 

 

PLAN DE SANEAMIENTO BÁSICO 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ELABORO APROBÓ FECHA 
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NOMBRE: 

SERGIO ANDRES 
DUARTE 

JOSE ENRIQUE 
DUARTE 

16 / 01 / 2024 
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1. INTRODUCCIÓN 

Las Buenas Prácticas Manufactura, entendidas los principios básicos y prácticos 
generales de higiene en la manipulación, preparación, elaboración, envasado, 
almacenamiento, transporte y distribución 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 producción; son reglamentadas en 
Colombia por el decreto 3075 de 1997 y la resolución 2674/13. La aplicación de 
dichas Buenas Prácticas de Manufactura como garantía de la calidad e inocuidad 
de los alimentos ofrecidos a los Estudiantes y trabajadores, de la Escuela 
Superior de Administración Pública; son el pilar principal para el óptimo desarrollo 
del programa. Por tal motivo se da la necesidad de direccionar e implementar las 
guías y procedimientos que eviten riesgos de contaminación a los alimentos 
mediante alguna de sus etapas de proceso. Con base en lo anteriormente 
señalado, a continuación, se diseña la documentación de un plan de 
saneamiento básico dirigido al Restaurante cafetería, en la ciudad de Bogotá; 
compuesto por los siguientes programas: programa de limpieza y desinfección, 
programa de residuos sólidos, programa de manejo integrado de plagas, 
programa de abastecimiento de agua potable.  
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2. ALCANCE 

El plan de saneamiento básico, se encuentra diseñado para su aplicación en el 
Restaurante cafetería de la Escuela Superior de Administración Pública, de la 
ciudad de Bogotá, operada por la empresa GASTRONOMÍA 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 desinfección, manejo 
de residuos sólidos, control integrado de plagas, y, abastecimiento de agua 
potable.  

Objetivo 
General.  

Documentar los programas del plan de saneamiento básico Dirigido al 
Restaurante cafetería, en la ciudad de Bogotá, teniendo en cuenta la 
normatividad sanitaria vigente (decreto 3075 de 1997 y resolución 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 
Específicos.  

➢ Documentar los programas de limpieza y desinfección, manejo de residuos 

sólidos, 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 Administración Pública. 

 ➢ Capacitación 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 óptimo 
cumplimiento de las actividades consignadas en el plan de saneamiento 
básico. 
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3. PROGRAMA DE DESINFECCIÓN Y LIMPIEZA 

 

INTRODUCCIÓN 

El programa de limpieza y desinfección incluye una serie de disposiciones 
específicas con las cuales se debe garantizar que cada Restaurante cafetería, se 
encuentre libre de focos de contaminación, como posibles causales de alteración 
en la inocuidad de los alimentos ofrecidos a los titulares de derecho. En el presente 
programa se indicarán con precisión los métodos de limpieza y desinfección a 
utilizar en las diferentes áreas y superficies de las unidades de servicio, así como 
en las materias primas y el personal manipulador; se especifica además el tipo de 
detergente y desinfectante a utilizar; y por último, pero con igual importancia se 
incluirán los métodos para la verificación de cada procedimiento operativo 
estandarizado.  

 

Objetivo General. 

Establecer los procedimientos de limpieza y desinfección de las instalaciones 
físicas, 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 Específicos. 

• Cumplir con las normas legales e implementación de los procedimientos del 
sistema de gestión de la calidad, para conseguir la limpieza y desinfección 
adecuada de las actividades en la manipulación de alimentos.  

• Identificar los posibles focos de contaminación y deterioro de los alimentos, 
que puedan estar presentes en las etapas de almacenamiento, empaque, 
transporte, preparación, y distribución de alimentos.  

• Garantizar la asepsia de todas las áreas, superficies, equipos y menaje de 
las unidades de servicio, minimizando sustancialmente la existencia de 
contaminación en cada una de estas.  
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• Resaltar los agentes químicos empleados para el desarrollo adecuado de 
los procesos de limpieza y desinfección, de igual manera su modo de uso, así 
como sus respectivas acciones preventivas y correctivas.  

 

ALCANCE. 

El diseño y la implementación de este programa abarca todas las instalaciones 
físicas y sus alrededores, así como los equipos y utensilios empleados en el 
proceso de transformación del alimento, igualmente abarca el personal 
manipulador los alimentos de cada sede educativa, teniendo como fin específico 
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 
Desinfección.  

 

TERMINOS Y DEFINICIONES. 

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

Relacionando así 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 operación de eliminación de residuos visibles, que 
pueden ser de alimentos, desechos como empaques u otras materias extrañas o 
indeseables.  

Desinfección - descontaminación: Es el tratamiento físico-químico o biológico 
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 pública y reducir sustancialmente el número 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 así obtener una solución 
jabonosa.  

Desinfectante o hipoclorito de sodio: El hipoclorito de sodio es el que 
comercialmente conocemos como límpido, ajax o hipoclor, en su etiqueta tienen 
una concentración 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 concentración medidas en partes por millón, es decir mg de soluto por 
litro de solución.  

Solución desinfectante: Una solución desinfectante comúnmente es una 
solución ̈liquida ̈ preparada a partir de un desinfectante puro disuelto en un 
solvente a concentración escogida o requerida; en nuestro caso límpido 
(hipoclorito) y agua.  

Manipulador de alimentos: Es toda persona que interviene directamente y, 
aunque sea en forma ocasional, en actividades de fabricación, procesamiento, 
preparación, envase, almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.  
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MANEJO DE AGENTES QUIMICOS PARA LAS ACTIVIDADES DE LIMPIEZA Y 
DESINFECCIÓN  
Factores a tener en cuenta para la preparación de las soluciones detergentes 
y desinfectantes.  
 

▪ Manipular siempre en lugares ventilación adecuada.  
▪ Realizar las preparaciones cada vez que se realicen los procesos de limpieza y 
desinfección.  
▪ Almacenar las soluciones en recipientes con las siguientes características. - 
Envase plástico no de vidrio. - No traslucidos opacos. - Con tapa hermética. - El 
recipiente debe ser de uso exclusivo para el producto. Preparación de solución 
detergente.  
• Identificar la cantidad de elementos y materiales a los cuales se les realizara la 
limpieza, para determinar la cantidad y concentración de solución detergente que 
va a preparar.  
• En un recipiente de material adecuado, preferiblemente plástico, preparar la 
solución 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 
solución 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 
(litros) 

Mesones, 
utensilios y 

equipos 

 

Paredes y techos Pisos y servicios 
sanitarios 

1    
5    

10    
15    
20    
25    
30    

 
 

CANTIDAD DE DETERGENTE EN GRAMOS Volumen de agua (litros)  
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Preparación de solución 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 plástico, preparar la 
solución desinfectante, midiendo la cantidad de hipoclorito indicado (10 ml por 
cucharada), para el volumen de agua requerido. Hacer uso de la Tabla 2.  
▪ Por último, se debe Agitar constantemente la solución 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.  
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Fichas técnicas de los agentes químicos empleados para las labores de 
limpieza y desinfección.  
 

Tabla 3. Ficha técnica de jabón antibacterial.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

FICHA TÉCNICA 01 

JABÓN ANTIBACTERIAL PARA MANOS 

Nombre: Jabón líquido 

DESCRIPCIÓN: Jabón líquido 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 
para lavado de manos de alta frecuencia y de aseo corporal diario. 

PROPIEDADES FISICOQUÍMICAS 

Aspecto Gel 

Color Característico sin colorante 

Olor Característico sin perfume 

Presentación comercial 750 ml y 1 litro 

Propiedades Desinfectantes 

Autorización sanitaria 
Preparado y fabricado bajo normas GMP al amparo del 
número de autorización de la A.E.M.P.S 9818CS 

PRECAUCIONES 

Evite el contacto con los ojos y piel irritada. 

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO 

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

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

FICHA TÉCNICA 02 

DETERGENTE 

Nombre: FAB total detergente en polvo 

DESCRIPCIÓN: Es un detergente en polvo de uso múltiple, recomendado para el uso de lavado 
de ropa, trastes, muebles de baño, pisos y ventanas, debido a sus características de limpieza 

PROPIEDADES FISICOQUÍMICAS 

Aspecto Polvo granulado 

Color Blanco con puntos azules 

Olor Característico 

Ingrediente activo 
Tensioactivos anicónicos y catiónicos, tripolisfosfato de sodio. 
Jabón de Sodio, Silicato de sodio, sulfato de sodio anhidro. 

Presentación 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 irritación persiste.                                                                                                            
Contacto con la piel: Enjuague la zona con grandes cantidades de agua. Buscar ayuda médica 
si la irritación persiste.                                                                                                                
Ingestión: Beba de 2 - 4 onzas de un líquido transparente. Buscar ayuda médica.            
Inhalación: Sacar a la víctima al aire fresco. Obtener atención 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 TÉCNICA 03 

DESINFECTANTE 

Nombre: Clorox (hipoclorito de sodio 5.25%) 

DESCRIPCIÓN: Desinfectante con una concentración del 5.25% de hipoclorito de sodio, actúa 
como agente oxidante ayudando a eliminar las manchas difíciles; es un desinfectante, que 
elimina el 99.9% de bacterias y hongos, además limpia y desinfecta todas las superficies 
lavables. Además sus características fisicoquímicas, este desinfectante es óptimo para su uso en 
las cafeterías gracias a su amplio espectro de acción desinfectante, su economía y disponibilidad 
en el mercado. 

PROPIEDADES FISICOQUÍMICAS 

Aspecto Líquido transparente 

Color Amarillento 

Olor Característico 

Ingrediente activo Hipoclorito de sodio 

Concentración (%) 5.25 

pH directo 11 

Presentación comercial Envase plástico de 450 cc, 1000cc, 1800 cc y 3700cc. 

Comportamiento Corrosivo 

Propiedades Desinfectantes, blanqueadores 

Notificación sanitaria obligatoria NSOH04442-05CO 

PRECAUCIONES 

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

PRIMEROS AUXILIOS 

Por contacto con los ojos: Lavar con abundante agua manteniendo los párpados abierto 
(mínimo 15 minutos). Posteriormente visitar al oftalmólogo.                                                                                                                                                                                                         
Por ingestión: Beber abundante agua, nunca provocar vomito. Visitar al médico.                      
Por inhalación: Colocar al afectado al aire fresco, suministrar oxígeno o respiración 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 corrosión, 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 más de dos días. 
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PROCEDIMIENTOS GENERALES DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN 
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 certificación médica, en la cual conste la aptitud para la 
manipulación de alimentos. 

• Los exámenes médicos deben ser tomados en el centro de salud más 
cercano de cada municipio, con una periodicidad anual. 

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

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

Dotación.  
La dotación 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) Pantalón 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, deberá llevar diariamente a la unidad de 
servicio su dotación completa, completamente limpia (previamente lavada en el 
lugar de vivienda) y dentro de una bolsa plástica con las mismas características. 
Además, el personal no deberá usa la dotación suministrada fuera del restaurante 
cafetería, de igual manera tampoco podrá usar las prendas particulares dentro de 
las unidades de servicio.  
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Prácticas Higiénicas. 

El personal manipulador de alimentos, deberá conservar una estricta limpieza e 
higiene personal, y deberá aplicar en sus labores las Buenas Practicas Higiénicas 
que a continuación se señalan, de manera que se evite la contaminación del 
alimento y de las superficies en contacto con este.  

• Darse un baño diario, en la mañana, 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 uñas deberán 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.  

• No comer, estornudar, o toser dentro de las áreas de la cafetería. 

• No rascarse la cabeza, nariz u otra parte del cuerpo dentro de las áreas 
de la cafetería. 

• Se encuentra rotundamente prohibido el uso de maquillaje.  

• Se Prohíbe totalmente el uso de aretes, cadenas, anillos u otra alhaja que 
pueda ser fuente de contaminación del alimento o causal de accidente.  

 
 
PROCEDIMIENTO DE LAVADO DE MANOS.  
Todo el personal que labore en el restaurante, deberá ejecutar el lavado de 
manos con la siguiente frecuencia.  

• Diariamente, al inicio de labores.  

• Siempre que exista una situación o cambio de actividad.  

• Después de prácticas antihigiénicas como utilizar el baño, luego de 
rascarse la cabeza, tocarse el pelo, la cara, la nariz, de estornudar o toser.  
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Ilustración 1. Procedimiento de lavado de manos. 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Despojarse de 

cualquier tipo de 

joya, como anillos 

o manillas. 

 

Descubrir los 

brazos totalmente. 

Humedeces las manos 

y codos y aplicar la 

cantidad necesaria de 

jabón antibacterial 

codo hacia abajo. 

Hacer el lavado 

minucioso en 

codos, y entre 

dedos y las uñas. 

Enjuagar con 

abundante agua 

potable. 

Dejar secar al 

ambiente, e iniciar 

labores. 
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Mantenimiento de las instalaciones, equipos, utensilios y menaje.       

Las instalaciones y las respectivas áreas de los comedores, así como los equipos, 
utensilios y menaje se mantendrán en buenas condiciones sanitarias y en buen 
estado, evitando así la contaminación de las mismas.  

LINEAMIENTOS PARA LA LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN DE LAS ÁREAS, 
EQUIPOS Y UTENSILIOS 

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

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

b) Reducir los riesgos de contaminación cruzada. 
c) Preparar las superficies para la desinfección. 
d) Prevenir el deterioro de los equipos y utensilios, por eliminación de 

residuos que puedan causar corrosión, 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 están sometidas al proceso de 
limpieza. 

2. Prepare la solución 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 área que vaya a 
limpiar. 

4. Restriegue fuertemente la superficie eliminando posiblemente toda la 
suciedad visible. Dejé la solución de detergente por un tiempo de 3 – 5 
minutos con el fin de que este actué. 

5. Enjuague con agua potable hasta eliminar todo el detergente presente. 
6. Realice una inspección donde verifique que todo quede bien limpio; en caso 

contrario realice de nuevo el lavado con detergente hasta que quede limpio. 
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LINEAMIENTOS PARA LA DESINFECCIÓN.  

 

1. Asegúrese que las superficies y zonas se encuentran totalmente limpias. 
2. Aplique la solución 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 acción de la solución es 15 minutos). 

3. Prepare la solución desinfectante que se va a emplear (la concentración 
de la solución desinfectante, varía según el tipo de superficie o lugar a 
desinfectar. 

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

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

6. Deje actuar. 

Los procedimientos que a continuación se describen, se aplicarán en el 
restaurante cafetería, que hacen parte del programa de Alimentación, para 
asegurar la calidad sanitaria e higiénica tanto del personal como de los productos 
terminados. 
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Tabla 6. Limpieza y desinfección de manos.  

 

 

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN DE MANOS 

Responsable Superficie Implementos Frecuencia Registro 

Personal 
manipulador de 
alimentos 

Manos ✓  Jabón 
antibacterial 

✓  Diariamente al inicio 
de labores. 

Soportar las 
actividades 
realizadas en 
los formatos 
FO-SB-01 

✓  Solución 
desinfectante 

✓  Siempre que exista 
una situación o cambio 
de actividad. 

✓  Toallas 
desechables 
 
✓  Agua 

✓  Después de prácticas 
antihigiénicas como 
utilizar el baño, luego de 
rascarse la cabeza, 
tocarse el cabello, el 
rostro, la nariz, de 
estornudar o toser. 

 

  

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN 

Alistamiento: Tener las manos libres de cualquier bisutería.                                                                      
Enjuague: Enjuagar con abundante agua potable las manos y los antebrazos, para retirar 
partículas de polvo u otras impurezas visibles.                                                                                             
Limpieza: Aplicar jabón 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 
uñas y debajo de ellas.                                                                                                                                               
Enjuague: Retire el jabón, enjuagándose con abundante agua potable, mejor con agua a chorro. 
Preparación  de solución desinfectante: Preparar la solución desinfectante a 75 ppm (1ml por 
litro de agua) (ver tabla 2)                                                                                                                                            
Desinfección: Sumergir las manos en la solución 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 contaminación cruzada. 

Verificación: Verificar el estado  de limpieza y desinfección de las manos, asegurándose de que 
las palmas, dorso, nudillos, uñas y codos queden completamente limpios, y libres de jabón 
antibacterial para manos. Verifique que la cantidad de solución desinfectante aplicada no sea 
excesiva, para evitar posible contaminación cruzada. 
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Tabla 7. Limpieza y desinfección del menaje. 

 

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN DEL MENAJE 

Responsable Superficie Implementos Frecuencia Registro 

Personal 
manipulador de 

alimentos 

✓  Recipientes 
plásticos 

✓  Esponja abrasiva. Diaria Soportar las 
actividades 
realizadas 
en el 
formato FO-
SB-01 

✓  Platos hondos y 
pandos 

✓  Jabón lavaloza. 

✓  Vasos ✓  Desinfectante. 

✓  Pocillos ✓  Baldes. 

✓  Cubiertos ✓  Agua. 

✓  Cucharones   

✓  Ollas, olletas y 
pailas de aluminio. 

  

✓  Rayador   

✓  Colador   

✓  Tabla acrílica para 
picar 

  

✓  Baldes, bandejas y 
canastillas. 

  

Procedimiento de limpieza y desinfección 

Alistamiento: Retire manualmente el exceso de residuos sólidos (sobrantes de comida, etc.).                                                                      
Limpieza: Humedecer y aplicar jabón lava loza.                                                                                      
Enjuague: Enjuague el menaje con agua potable.                                                                                             
Preparación de solución desinfectante: Preparar la solución desinfectante a 100  ppm (2ml 
por litro de agua) (ver tabla 2).                                                                                                         
Desinfección: Sumergir el menaje en la solución 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 contaminación cruzada. 

Verificación: Verificar el estado  de limpieza y desinfección del menaje; asegurándose de que 
estos no se encuentren sucios o con restos de solución detergente. 
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Tabla 8. Limpieza y desinfección de estufas. 

 

 

 

 

 

 

 

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN DE ESTUFAS 

Responsable Superficie Implementos Frecuencia Registro 

Personal 
manipulador de 

alimentos 

Estufa lineal o 
enana. 

✓  Esponja abrasiva. Limpieza 
diaria y 
desinfección 
semanal. 

Soportar las 
actividades 
realizadas en el 
formato FO-SB-01 

✓  Detergente en 
polvo. 

✓  Desinfectante. 

✓  Baldes. 

✓  Agua. 

Procedimiento de limpieza y desinfección 

Alistamiento: Apagar la estufa y cerrar los pilos       
Desarme: Desmontar las partes removibles, como parrillas, quemadores entre otros, para facilitar 
su limpieza y desinfección   
Limpieza: Aplicar la solución 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 remoción 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.                                                                                              
Preparación de solución desinfectante: Prepare la solución desinfectante para equipos a 100 
ppm (2ml por litro de agua) (ver tabla 2). Aplíquela sobre todas las superficies de la estufa y deje 
actuar por 15 minutos.                    
Desinfección: Adicione la solución desinfectante al equipo, de igual forma sumergir todas las 
partes que se han retirado del equipo en la solución desinfectante por un tiempo   de por 15 
minutos.                                   
Enjuague: Lave el equipo y sus partes con agua potable hasta retirar completamente la solución 
desinfectante.                                                                                                                                               
Secado: Con una toalla absorbente desechable o un limpión 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. 

Verificación: Verificar el estado  de limpieza y desinfección de las estufas; asegurándose de que 
estos no se encuentren sucios o con restos de solución detergente. 
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Tabla 9. Limpieza y desinfección de nevera y enfriadores. 

 

 

 

 

 

 

 

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN DE NEVERA 

Responsable Superficie Implementos Frecuencia Registro 

Personal 
manipulador de 

alimentos 

Nevera y 
enfriadores. 

✓  Esponja abrasiva. Semanal Soportar las 
actividades 
realizadas en el 
formato FO-SB-01 

✓  Detergente en 
polvo. 

✓  Desinfectante. 

✓  Baldes. 

✓  Agua. 

Procedimiento de limpieza y desinfección 

Alistamiento: Remover todos los alimentos que se encuentran en la nevera, clasificar y 
descartar los que hayan iniciado descomposición. 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 partículas 
de polvo  u otras impurezas, con la precaución  de no ir a mojar el sistema eléctrico y de 
refrigeración. Las partes desmontadas enjuáguelas con agua potable de igual manera. 
Limpieza: Aplicar el detergente o jabón (10 gr por litro de agua) (ver tabla 1) en una esponjilla 
y/o  limpión, y frote o restriegue todas las partes lavables. 
Enjuague: Enjuague nuevamente con agua para eliminar los residuos de jabón.                                                                                             
Preparación de solución desinfectante: Prepare la solución desinfectante para equipos a 100  
ppm (2ml por litro de agua) (ver tabla 2).                   
Desinfección: 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 
químicos, con la precaución de no ir a mojar el sistema eléctrico   y de refrigeración. Las partes 
desmontadas enjuáguelas con agua potable de igual manera.  
Secado: Se realiza el secado completo. 

Verificación: Verificar el estado  de limpieza y desinfección de la nevera y enfriadores; 
asegurándose de que estos no se encuentren sucios o con restos de solución detergente. 
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Tabla 10. Limpieza y desinfección de estantes y alacenas. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN DE ESTANTES Y ALACENAS 

Responsable Superficie Implementos Frecuencia Registro 

Personal 
manipulador de 

alimentos 

Estantes y 
alacenas. 

✓  Esponja abrasiva. Semanal Soportar las 
actividades 
realizadas en el 
formato FO-SB-01 

✓  Detergente en 
polvo. 

✓  Desinfectante. 

✓  Baldes. 

✓  Agua. 

Procedimiento de limpieza y desinfección 

Alistamiento: Retirar todos los alimentos que se encuentren en los estantes.  
Limpieza: Remover el polvo con ayuda de un cepillo; aplicar el detergente o jabón (10gr por litro de 
agua) (ver la tabla 1) y restregar con una esponjilla y/0 limpiones.  
Enjuague: Enjuague con agua para eliminar los residuos de jabón.                                                                                             
Preparación de solución desinfectante: Prepare la solución desinfectante a 100  ppm (2ml por 
litro de agua) (ver tabla 2).                     
Desinfección: Atomizar la estantería y dejar actuar por un tiempo de 15  minutos.  
Secado: Se realiza el secado completo y posteriormente reubicar los alimentos teniendo en cuanta 
la rotación de los mismos. Lo último que sale es lo primero que sale. 

Verificación: Verificar el estado  de limpieza y desinfección de los estantes y alacenas; 
asegurándose de que estos no se encuentren sucios o con restos de solución detergente. 
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Tabla 11. Limpieza y desinfección de alimentos (frutas y verduras). 

 

 

 

 

 

 

 

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN DE FRUTAS Y VERDURAS 

Responsable Superficie Implementos Frecuencia Registro 

Personal 
manipulador de 

alimentos 

Frutas y 
verduras. 

✓  Desinfectante. 
✓  Recipiente 
plástico. 
✓  Agua. 

✓  Limpieza 
seca, posterior al 
recibo semanal 
de los alimentos.  

Soportar las actividades 
realizadas en el formato 
FO-SB-01 

 

✓  Limpieza y 
desinfección 
diaria antes de 
iniciar la 
producción.   

 

  

Procedimiento de limpieza y desinfección 

Clasificación y acondicionamiento: Seleccione y clasifique las frutas y verduras, descartando 
aquellas que poseen degradación 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.  
Preparación  de solución desinfectante: Preparar la solución desinfectante  a 75  ppm (1ml por 
litro de agua) (ver tabla 2).                     
Desinfección: Sumerja las frutas, verduras y/o hortalizas en la solución  y dejar actuar por15  
minutos.  
Enjuague: Con abundante agua potable, para remover el cloro residual que posiblemente haya 
quedado. 

Verificación: Verifique que las frutas, verduras y /o hortalizas se encuentren en condiciones 
adecuadas de limpieza y desinfección. De igual manera que estas no se encuentren con residuos 
de la solución desinfectante que puedan trasmitir olores o sabores al alimento. 
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Tabla 12. Limpieza y desinfección de canastillas plásticas y estibas. 

 

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN                                                                 
DE CANASTILLAS PLÁSTICAS Y ESTIBAS 

Responsable Superficie Implementos Frecuencia Registro 

Personal 
manipulador de 

alimentos 

Canastillas ✓  Esponja 
abrasiva. 

Semanal Soportar las 
actividades 
realizadas en el 
formato FO-SB-01 

✓  Cepillo de mano. 

✓  Detergente en 
polvo. 

✓  Desinfectante. 

✓  Baldes. 

✓  Agua. 

Procedimiento de limpieza y desinfección 

Limpieza 

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

• Humedezca las canastillas y estibas con la solución 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 
cepillo de mano. 

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

Desinfección: Después del proceso anterior, aplique la solución 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. 

Verificación: Verifique el estado de limpieza de las canastillas y estibas, asegurándose de que 
estas se encuentren completamente libres de suciedad, especialmente en las ranuras pequeñas 
donde existe el difícil acceso de cepillos y esponjas.  
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Alcance: El procedimiento que a continuación se describe, aplica para el 
restaurante cafetería, para el mantenimiento aséptico de los recipientes que 
contienen los residuos sólidos, orgánicos e inorgánicos.  

 

Tabla 13. Limpieza y desinfección de recipientes y tapas para la disposición 
de residuos sólidos. 

 

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN                                                                 
DE RECIPIENTES Y TAPAS PARA LA DISPOSICIÓN  DE RESIDUOS SÓLIDOS 

Responsable Superficie Implementos Frecuencia Registro 

Personal 
manipulador de 

alimentos 

Recipientes y tapas 
para la disposición 

de residuos sólidos. 

✓  Esponja 
abrasiva. 

Semanal Soportar las 
actividades 
realizadas en el 
formato FO-SB-01 

✓  Cepillo de 
mano. 

✓  Detergente en 
polvo. 

✓  Desinfectante. 

✓  Baldes. 

✓  Agua. 

Procedimiento de limpieza y desinfección 

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 solución 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 solución detergente.    
Preparación de solución desinfectante: Preparar la solución desinfectante a100 ppm (2ml por 
litro de agua) (ver tabla 2).    
Desinfección: Esparcir  la solución 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 solución desinfectante, para evitar residuos químicos en ellos.   
Secado: Disponer boca abajo las canecas y déjelas secar a temperatura ambiente, deben ser 
utilizadas cuando estén completamente secas. 

Verificación: Verifique el estado de limpieza y desinfección de los recipiente y tapas, 
asegurándose de que estas se encuentren completamente libres de suciedad, especialmente en 
las ranuras pequeñas donde existe el difícil acceso de cepillos y esponjas.  



 

 

 
 
 
 
 

 

PLAN DE SANEAMIENTO BÁSICO  

Escuela superior de Administración Publica 

 
VERSIÓN 1 

 
FECHA: 
16/01/2024 

 

 

 

 

 

 

Tabla 14. Limpieza y desinfección de las paredes y ventanas. 

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN                                                                 
DE PAREDES Y VENTANAS 

Responsable Superficie Implementos Frecuencia Registro 

Personal 
manipulador de 
alimentos 

Paredes, techos 
y ventanas 

✓  Detergente en 
polvo. 

Paredes y 
ventanas  una 
vez por semana. 

Soportar las 
actividades 
realizadas en el 
formato FO-SB-
01 

✓  Desinfectante. Techos: una vez 
cada quince días 

✓  Escoba   

✓  Recogedor   

✓  Cepillo de 
mano 

  

✓  Cepillo para 
largo de cerdas 
duras 

  

✓  Baldes.   

✓  Agua.   

Procedimiento de limpieza y desinfección 

Limpieza 

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

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

• Una vez  haya realizado el proceso anterior, humedezca las superficies (ventanas y paredes) 
con la solución 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 días en que no se realiza limpieza y desinfección en 
el techo, el proceso se realiza iniciando con las paredes, y luego continúa en ventanas. 

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

Desinfección: Después del proceso anterior, aplique la solución desinfectante a 200 ppm (4ml 
por litro de agua) (ver tabla 2)  Fregando con un paño húmedo en esta solución desinfectante, 
todas las paredes del área de producción y deje actuar durante 15 minutos. 

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

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

 

Tabla 15. Limpieza y desinfección de pisos. 

 

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN DE PISOS 

Responsable Superficie Implementos Frecuencia Registro 

Personal 
manipulador 
de alimentos 

Pisos ✓  Detergente en 
polvo. 

Diaria y siempre 
que sea 
necesario, antes y 
después de iniciar 
funciones. 

Soportar las 
actividades 
realizadas en el 
formato FO-SB-01 

✓  Desinfectante. 

✓  Escoba 

✓  Recogedor 

✓  Cepillo largo de 
cerdas duras 

✓  Baldes. 

✓  Agua. 

Procedimiento de limpieza y desinfección 

Limpieza 

• Retire con la escoba y recogedor los residuos que se encuentren en el piso (asegúrese 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 solución 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. 

• 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 solución detergente con ayuda de la escoba, previamente 
limpia y desinfectad. 

Desinfección: Aplique la solución 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. 

Verificación: Verifique el estado y empieza y desinfección de los piso, rejillas y sus alrededores 
que estos se encuentren libres de suciedad o solución detergente. 
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Tabla 16. Limpieza y desinfección de unidad sanitaria. 

 
PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN  UNIDAD SANITARIA                                                             

Responsable Superficie Implementos Frecuencia Registro 

Personal 
manipulador de 
alimentos 

Baños, 
lavamanos, 
puertas y 
paredes del 
mismo 

✓  Escoba Semanal y 
siempre que 
sea necesario. 

Soportar las 
actividades 
realizadas en el 
formato FO-SB-01 

✓  Recogedor 

✓  Cepillo de mano 

✓  Esponja abrasiva 

✓  Churrusco 

✓  Detergente en 
polvo 

✓  Desinfectante 

✓  Baldes y agua 

Procedimiento de limpieza y desinfección 

Pre alistamiento: Antes de iniciar el proceso de limpieza y desinfección de unidad sanitaria,  
primero se debe retirar elementos como jabón para manos, papel higiénico, etc. Que puedan 
interferir con el proceso de limpieza y desinfección.                                                                                                    
Limpieza: Humedezca la unidad sanitaria y el lavamanos con la solución 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 solución detergente y 
suciedad.   Desinfección: Aplicar la solución desinfectante a 500 ppm (10ml por litro de agua) (ver 
tabla 2), esparciendo  la solución en todas las áreas 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. 

Verificación: Verifique el proceso de limpieza y desinfección de los servicios sanitarios 
asegurándose de que el baños, lavamanos, puertas y paredes del mismo queden limpios y 
desinfectados según el protocolo anterior. 
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Tabla 17. Limpieza y desinfección de superficies. 

 

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN DE PISOS 

Responsable Implementos Frecuencia Registro 

Personal 
manipulador de 

alimentos 

✓  Detergente en polvo. Diaria y siempre que 
sea necesario, antes y 
después de iniciar 
funciones. 

Soportar las 
actividades realizadas 
en el formato FO-SB-01 ✓  Desinfectante. 

✓  Escoba 

✓  Recogedor 

✓  Cepillo largo de 
cerdas duras 

✓  Baldes. 

✓  Agua. 

Procedimiento de limpieza y desinfección 

Limpieza 

• Retire con la escoba y recogedor los residuos que se encuentren en el piso (asegúrese 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 solución 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. 

• 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 solución detergente con ayuda de la escoba, 
previamente limpia y desinfectad. 
Desinfección: Aplique la solución 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. 

Verificación: Verifique el estado y empieza y desinfección de los piso, rejillas y sus alrededores 
que estos se encuentren libres de suciedad o solución detergente. 
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Tabla 18. Limpieza y desinfección del lavadero, tanque o recipiente de 
almacenamiento de agua.  
NOTA: Es de resaltar que este procedimiento se aplicará en el restaurante cafetería, sin importar 
si el agua es potable o no, además de hervir diariamente el agua. 

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

Superficie Implementos Frecuencia Registro 

Lavadero, tanque o recipiente 
de almacenamiento de agua 

✓  Escoba Semanal y siempre 
que sea necesario. 

Soportar las actividades 
realizadas en el formato 
FO-SB-01 

  ✓  Recogedor   

  ✓  Cepillo de mano   

  ✓  Esponja abrasiva   

  ✓  Detergente en 
polvo 

  

  ✓  Desinfectante   

  ✓  Baldes y agua   

Procedimiento de limpieza y desinfección 

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

Limpieza:  

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

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

• Esparcir la solución jabonosa por toda el área  del recipiente o tanque, restregar con ayuda de la escoba 
o una sabra según sea el caso, deje actuar por 3 minutos. 

Enjuague: Enjuagar con abundante agua, para ir retirando totalmente el exceso  de suciedad y jabón.   
Preparación de solución desinfectante: Preparar la solución 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 solución, 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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Verificación: Verifique el proceso de limpieza y desinfección del lavadero, los tanques o recipientes de 
almacenamiento de agua, asegurándose que estos queden limpios y desinfectados según el protocolo 
anterior.  

 
ACCIONES PREVENTIVAS  Y CORRECTIVAS DE LOS PROCESOS DE 
LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN 
 
Acciones preventivas. 
✓ El personal manipulador que ha sido bien instruido respecto al conjunto de 

responsabilidades que abarca su labor, puede llevar a cabo la ejecución de 
actividades de manera sinérgica, haciendo uso consciente y eficiente de los 
utensilios y productos. 

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

✓ Los elementos empleados para la limpieza de las unidades sanitarias, 
deberán ser para uso exclusivo de estas, y no podrán ser empleados en las 
labores de limpieza de ninguna de las otras áreas de la cafetería. 

✓ Las acciones previas a la desinfección, 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. 
✓ Realizar las acciones de pre alistamiento previo a los procesos de limpieza y 

desinfección, a fin de optimizar los procedimientos y disminuir riesgos de 
contaminación. 

✓ Determinar la elección y uso de los productos químicos para la limpieza y 
desinfección con de acuerdo a la normatividad sanitaria, y con características 
ideales para el desarrollo de los procesos. 

✓ Llevar a cabo la preparación de soluciones detergentes y desinfectantes de 
acuerdo al protocolo establecido; dan garantía del cumplimiento y 
compromiso con la conservación de las inocuidad de los alimentos a través 
de estas acciones. 

✓ 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. 

✓ Almacenar de manera exclusiva los utensilios y elementos químicos de 
limpieza y desinfección, como medida organización y prevención de posible 
contaminación cruzada. 
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✓ Erradicar el uso de limpiones u otros elementos de tela para la limpieza de 
manos, mesones, menaje o equipos, buscando mitigar el riesgo de 
generación de proliferación bacteriana y contaminación cruzada. 

✓ Realizar Capacitación 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 
desinfección. 
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4. PROGRAMA DE MANEJO DE RESIDUOS SÓLIDOS 

La generación de desechos sólidos es parte indisoluble de las actividades que 
se realizan en el restaurante cafetería. Es por ello que resulta esencial el 
establecimiento de esquemas y medidas de manejo de residuos sólidos que 
aseguren y garanticen una excelente calidad de los alimentos que allí se 
procesan; además, de la protección del medio ambiente a que estamos 
comprometidos todos los Colombianos. 

Objetivo General. 

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

  
Objetivos específicos. 

• Realizar las actividades secuenciales de control y registro para llevar a   
cabo los procesos de limpieza y clasificación de los residuos sólidos.  

• Determinar los lugares donde quedarán dispuestos los recipientes de 
recolección de los residuos sólidos.  

 

Formatos. 
 
Ver Anexo 2. FO-SB-02. Formato de registro de actividades de manejo de 
residuos sólidos.  
 
Alcance. 
Este programa está diseñado para su aplicación en el restaurante cafetería de la 
Escuela Superior de Administración Pública en la ciudad de Bogotá. 
 
TÉRMINOS Y DEFINICIONES.  
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Residuos sólidos: Los residuos sólidos generados en cualquier lugar de la 
cafetería 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.  

Orgánicos: Son los restos químicos o naturales que se descompone fácilmente 
en el ambiente. En esta clasificación se encuentra: vegetales, residuos alimenticios 
no infectados, madera y otros residuos que pueden ser transformados fácilmente 
en materia orgánica.  

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

IDENTIFICACIÓN Y CARACTERIZACIÓN DE LOS RESIDUOS SÓLIDOS. 

Los procesos de transformación de alimentos en el restaurante cafetería de la de 
Escuela Superior de Administración Pública Bogotá, genera los residuos sólidos 
identificados a continuación:  
Residuos sólidos orgánicos biodegradables: Cáscaras, semillas, sobrantes de 
comida, entre otros. 
Residuos sólidos inorgánicos: Bolsas plásticas, envases plásticos, papel, 
cartón, cubetas de huevo.  
 
Código de colores. 

Los recipientes para la disposición de residuos sólidos en los comedores 
escolares, serán clasificados según la normatividad sanitaria vigente.  

Tabla 19. Clasificación de residuos sólidos. 

COLOR DEL 
RECIPIENTE 

TIPO DE 
RESIDUO 

RESIDUOS BOLSA 

   GRIS Inorgánico 

Bolsas plásticas, envases 
plásticos, papel, cartón, 
cubetas de huevo. 

Col bolsa 

   VERDE Orgánico 

Cáscaras, semillas, 
sobrante de comida, entre 
otros 

Sin bolsa 

Observaciones: Todos los contenedores serán de material sanitario, con su respectiva tapa y 
debidamente rotulados según corresponda. 
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Procedimiento de separación de la fuente. 

El personal manipulador de alimentos, será el encargado de generar la respectiva 
clasificación y separación de los residuos que se generen durante las jornadas de 
prestación del servicio; siendo de vital importancia la identificación previa de los 
residuos, en pro de realizar una separación y almacenamiento parcial en bolsas 
plásticas negras o de acuerdo al tipo de residuo adecuadamente rotuladas, para 
ser posteriormente trasladadas a los contenedores, ubicados fuera de las áreas 
de preparación 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 proliferación de 
plagas y bacterias que puedan ser fuente de contaminación directa o cruzada. 
Además de minimizar los índices de contaminación ambiental.  

PROCEDIMIENTOS DE SEPARACIÓN Y DISPOSICIÓN FINAL DE LOS 
RESIDUOS SÓLIDOS ORIGINADOS EN EL RESTAURANTE CAFETERÍA. 

Los residuos sólidos originados en el restaurante cafetería de la Escuela Superior 
serán dispuestos de la siguiente manera:  

Almacenamiento: los residuos sólidos de la cafetería deberán ser ubicados fuera 
del área de Almacenamiento y preparación de los alimentos.  

Movimiento Interno De Los Residuos: el traslado de los residuos sólidos desde 
el punto de origen (área de preparación de alimentos) será realizado por las 
manipuladoras de alimentos, teniendo en cuenta su clasificación (ver tabla 19).  

 
Disposición Final.  

▪ La empresa de aseo de la ciudad, llevara a cabo la recolección  y posterior 
disposición final de los residuos orgánicos e inorgánicos generados en la 
cafetería. La frecuencia de recolección estará determinada de acuerdo al 
protocolo de cada empresa encargada de llevar a cabo estos procesos en 
cada localidad de la ciudad de Bogotá.  

▪ Las acciones realizadas serán soportadas en el formato de manejo de 
residuos sólidos FO- SB-02. 
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Limpieza y Desinfección de recipientes y áreas de almacenamiento. 

 

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

▪ Desocupar diariamente los recipientes contenedores de residuos sólidos. 
▪ Realizar la limpieza y desinfección de los recipientes de recolección de 

residuos sólidos, de acuerdo al protocolo establecido en el programa de 
limpieza y desinfección (ver programa de limpieza y desinfección; 
procedimiento de limpieza y desinfección de recipientes y tapa para la 
disposición de residuos sólidos). tal actividad deberá ser realizada una vez 
finalizada la jornada. 

 

Recomendaciones Generales. 

a) Cada bolsa se deberá sellar correctamente, para evitar proliferación de 
insectos y bacterias. Esta podrá ser negra o de color según el tipo de 
residuo. 

b) Cada caneca contendrá su bolsa y deberá estar tapada. 
c) No se deberá llenar por completo la bolsa con los residuos sólidos, para 

evitar que al cerrarla se derramen estos residuos y generen contaminación. 
d) El área en la cual se disponen los recipientes para almacenamiento de 

residuos sólidos, deberá permanecer siempre limpia y ordenada. 
e) Los contenedores deberán ser lavados y desinfectados cada vez que se 

desocupan. 
f) El personal manipulador de alimentos, deberá lavar y desinfectar sus manos 

al finalizar las acciones de disposición de residuos sólidos, y limpieza y 
desinfección de recipientes contenedores.  

 

ACCIONES PREVENTIVAS Y CORRECTIVAS DE IMPACTO AMBIENTAL 

A continuación, se resaltan algunas acciones encaminadas a prevenir las posibles 
situaciones relacionadas con el impacto ambiental que se pueda ocasionar a 
causa de los residuos sólidos generados en el restaurante cafetería de la Escuela 
Superior de Administración Público de la cuidad de Bogotá.  
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➢ Las preparaciones ofrecidas a los titulares de derecho, se dan 
generalmente como ración 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 recolección 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 disposición final. 

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

➢ Realizar la limpieza y desinfección diaria de los recipientes para la 
disposición de residuos sólidos, siguiendo el protocolo establecido en el 
programa de limpieza y desinfección. 

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

➢ Llevar a cabo el aprovechamiento de los residuos órganos e inorgánicos 
reutilizables, siempre y cuando sea viable su uso en actividades como 
manualidades, compostaje o huertas caseras. 
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Ilustración 2. Procedimiento para el manejo  de residuos sólidos  
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NOTA: Los recipientes para la recolección de los residuos podrán ser retornables 
o reutilizables (canecas) o desechables (bolsas y recipientes de plástico rígidos).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lavar y desinfectar los 

recipientes de 

almacenamiento de 

residuos sólidos. 
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5. PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS 

El programa de control de plagas constituye una herramienta basada en la 
búsqueda de mecanismos que prevengan la multiplicación de agentes y vectores 
contaminantes que puedan llegar a afectar la salud pública y el bienestar de 
nuestros beneficiarios. La eliminación de las plagas en cada uno de los 
restaurantes escolares, se realizará ejecutando las respectivas fumigaciones, 
limpieza de las áreas exteriores e interiores de los restaurantes escolares y 
finalmente realizando jornadas de desratización basadas en la ubicación de 
bloques parafinados- anticoagulantes, insecticida y desinfección.  
 
Objetivo General 

Dar a las manipuladoras y el personal que hace parte del funcionamiento del 
restaurante cafetería, las pautas para la identificación de las posibles plagas, las 
recomendaciones antes y después de cada fumigación, para garantizar alimentos 
que sean seguros y que garanticen la protección y el bienestar de todos los 
titulares de derecho.  
 
Objetivos Específicos. 

• Conocer los posibles signos que revelan la presencia de plagas en la 
cafetería. Establecer las respectivas jornadas de fumigación en ella.  

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

• Verificar y garantizar una excelente limpieza en el restaurante. 

 

Alcance. 
El diseño y la implementación de este programa abarcan todas las instalaciones 
físicas del restaurante cafetería y sus alrededores, teniendo como fin específico 
disminuir los riesgos contaminación 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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TÉRMINOS Y DEFINICIONES.  
Cebo: Comida o preparación presentada en formas y lugares adecuados para su 
consumo por los animales-plaga. Puede contener en su composición un veneno dirigido 
a ellos.  
Infestación: Es la presencia y multiplicación de plagas que pueden contaminar o 
deteriorar los alimentos, materias primas y/o insumos.  
Plaga: Cualquier animal, incluyendo, pero no limitado, a aves, roedores, artrópodos o 
quirópteros 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. 
  

INSPECCIÓN 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 continuación:  
 
Identificación de roedores. 
▪ Cuerpos vivos o muertos, incluyendo sus formas larvales o púpales. 
▪ Los excrementos. 
▪ La alteración de sacos, envases, etc., causada por ratones y ratas al roerlos. 
▪ La presencia de alimento derramado cerca de sus envases, que mostraría 

que las plagas los han dañado. 
▪ Las manchas grasientas que producen los roedores al lado de las cañerías. 

 

Señales de presencia de cucarachas. 

▪ Especímenes vivos o muertos. 
▪ Olor aceitoso fuerte, acompañado de un olor a moho cuando 

hay una fuerte infestación. 
▪ Heces en forma de granos grandes. 
▪ Bolsas de huevos; pequeñas esferas segmentadas de 

coloración 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 físico: Este se encamina a prevenir el ingreso y proliferación de plagas a 
las instalaciones y diversas áreas del restaurante cafetería. Abarcando las 
siguientes acciones.  

Para impedir la obtención de alimentos. 

• Mantener bien cerrados los recipientes que contengan productos.  
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• Limpiar y desinfectar todas las suciedades en las diferentes superficies 
siguiendo el protocolo establecido en el programa de limpieza y 
desinfección.  

• Mantener la zona de manipulación de alimentos, bodega e instalaciones 
sanitarias limpias, desinfectadas y ordenadas según el protocolo 
establecido en el programa de limpieza y desinfección.  

• Llevar a cabo la disposición de residuos sólidos generados en la planta 
siguiendo el protocolo establecido en el respectivo programa manejo 
integrado de residuos sólidos. 

Para reducir las áreas de infestación. 

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

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

• No permitir el ingreso de gatos, perros u otro animal doméstico o mascota 
a las instalaciones de la cafetería. 

Control químico: Este tipo de control, hace referencia a la erradicación de 
plagas mediante la realización de actividades que involucran el uso de agentes 
químicos, los cuales deben ser manipulados por personal con la capacitación 
competente.  

ACCIONES DE EJECUCIÓN EN EL RESTAURANTE CAFETERÍA DE LA 
DIRECCIÓN DE INVESTIGACIÓN CRIMINAL E INTERPOL 

Tanto los controles fisco, como los controles químicos serán aplicados al 
restaurante de la ciudad de Bogotá. 

❖ Los controles físicos serán adoptadas diariamente por el personal 
manipulador de alimentos, buscando evitar el ingreso y proliferación de 
cualquier tipo de plagas en el restaurante. 

❖ Los controles químicos serán 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 químico será efectuado por parte de una empresa certificada y 

con personal idóneo y competente para llevar a cabo tal actividad; las 
fumigaciones de la cafetería, será efectuada por parte de la empresa 
CIMA entidad idónea, la cual cuenta con la respectiva autorización emitida 
por la autoridad sanitaria competente (ver Anexo 5); esta en sus 
actividades llevará a cabo la aplicación la aplicación de Raticida, 
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Pesticida, Insecticida y Desinfección. Se anexa fichas técnicas de los 
productos Utilizados (ver Anexo 4). 

➢ Para efectuar los procesos de fumigación del restaurante cafetería, es 
necesario que no haya presencia de titulares de derecho, por tanto, estas 
serán realizadas los fines de semana o días autorizados. 

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

 

Acciones previas a la fumigación.  

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

▪ Evitar que las personas diferentes al técnico se encuentren en el área 
mientras se realiza la fumigación.  

▪ No fumar, comer o beber durante la aplicación de los productos en las 
áreas a tratar.  

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

 

Acciones posteriores a la fumigación.  

▪ Las personas, no deben ingresar al área tratada durante 
una hora.  

▪ Lavar todas aquellas áreas en las cuales es preciso realizar la manipulación 
de alimentos.  

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

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

▪ Mantener aseados los sitios de acopio de residuos sólidos. 
 

Acciones a realizar después del próximo control. 

▪ Aseo y desinfección constante de todas y cada una de las áreas 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 rotación de productos en almacenamiento, a fin de evitar 
las presencia de alimentos en descomposición, ya que dicho factor, puede ser 
foco de ingreso de cucarachas.  

 

 

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

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

Este programa se diseña con el fin de garantizar la calidad físico química, 
organoléptica y microbiológica del agua utilizada tanto en los procesos de 
preparación de alimentos, como en las operaciones de limpieza y desinfección de 
instalaciones, equipos, utensilios, menaje y demás elementos de cocina que tienen 
contacto directo o indirecto con los mismos. El programa de abastecimiento y 
control de calidad del agua está 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 cafetería y bodegas de almacenamiento, cumpla con las 
características físicas, organolépticas y microbiológicas; 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 metodológicos que garanticen la calidad y 
suministro de agua potable, para ejecutar idóneamente las actividades de 
procesamiento de alimentos, limpieza y desinfección, y demás acciones que lo 
requieran.  

Objetivos Específicos. 

▪ Determinar los criterios de evaluación de las características organolépticas 
del agua.  

▪ Direccionar los procesos de verificación de lavado de tanques.  
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ALCANCE.  

Este programa aplica al restaurante cafetería de la Escuela Superior de 
Administración Pública, en la ciudad de Bogotá. 

 
Formatos. 
Ver Anexo 6. FO-SB-04. FORMATO DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN DE 
TANQUES 
 Ver Anexo 7. FO-SB-05. FORMATO CONTROL DE CALIDAD DEL AGUA  
 

RESPONSABILIDAD 

La ejecución 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 características organolépticas, físicas 
químicas y microbiológicas.  

Tratamiento o Potabilización: Es el conjunto de operaciones y procesos que se 
realizan sobre el agua cruda, con el fin de modificar sus características físicas, 
químicas y microbiológicas, para hacerla apta para el consumo humano.  

Agua contaminada: Cuando existe algún cambio en las características 
fisicoquímicas, microbiológicas 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 utilización.  

Agua segura: Es aquella que por su condición 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 hídrico 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 características ideales de consumo.  
 
 
 
 
 
Purificación del Agua. 

El agua potable que proviene del acueducto, frecuentemente posee impurezas y 
materiales extraños que se adhieren de la tubería que la conduce, estas 
características son minimizadas por medio de un sistema de purificación, el cual 
está ubicado de forma tal que el agua pase por el sistema antes de llegar a los 
puntos de suministro de la cafetería; cuando se presentan casos en los cuales 
no 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 
patógeno 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 ebullición (cuando empieza a hacer burbujas), 
dejando esta lista para su uso al día siguiente.  

Análisis Organoléptico.  

El análisis 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 determinación de las posibles fallas en la red 
del servicio. Detectando en tiempo real cualquier anomalía y permitiendo así 
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 análisis anteriormente descrito comprende la verificación de los 
siguientes aspectos: evaluación del olor, color, sabor y turbidez; donde cualquier 
deficiencia en estos es un indicativo de fallas en el servicio y por ende existiría 
una contingencia y se requiere hacer uso del agua almacenada en los tanques 
de reserva, los cuales tienen una rotación periódica del líquido y además reciben 
el mantenimiento adecuado. La evaluación 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 Bogotá mediante presión y 
conducida por tuberías desde el punto de llegada hasta el tanque de 
almacenamiento por tuberías de PVC. El tanque debe garantizar 
almacenamiento de aguas para suministrar y procesar alimentos en la cafetería, 
con la capacidad suficiente para atender como mínimo las necesidades 
correspondientes a un día de proceso, de igual forma la presión debe ser 
adecuada para todas las operaciones efectuadas en las diversas áreas.  

Procedimiento de limpieza y desinfección de los sistemas de 
almacenamiento 

Este procedimiento es responsabilidad de la Escuela Superior de Administración 
Pública, y se debe realizar mínimo cada 6 meses y debe considerar las siguientes 
actividades:  

1. Iniciar con la suspensión de la irrigación interna y desocupar el tanque 
totalmente. 

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

3. Teniendo en cuenta el material del tanque, con una solución de agua y 
jabón 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 asegurándose de no dejar residuos 
de detergente.  

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

6. Evacuar la solución por la tubería para su desinfección, dejar actuar por 
10 minutos y enjuagar.  

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

8. La aparición de agentes patógenos es la verificación que el proceso fue 
mal realizado. 

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

VERIFICACIÓN DE INSTALACIONES HIDRÁULICAS 

Diariamente, el personal manipulador, realizara inspección del estado de las redes 
hidráulicas visibles, verificando empates de la tubería 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 prestación del servicio de alimentación. En las llaves de cocina y baños se 
verificará el estado de su limpieza, en caso de encontrar anomalías se procede a 
mitigar la situación encontrada, igualmente se realiza mantenimiento preventivo 
verificando empaques y ductos para evitar fugas y/o goteras. 

 

  

MECANISMOS DE AHORRO DE AGUA 

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

• Utilizar de manera racional el agua en las actividades derivadas de la 
prestación del servicio de alimentación.  

• Publicación de avisos alusivos a la conservación del recurso hídrico y su 
correcto uso.  
 

6.1. PLAN DE CONTINGENCIA 

Con el fin de evitar cualquier problema se estableció 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 acción correctiva es la no prestación del servicio cuando hay 
cortes de agua anunciado con anticipación. 
1. De surgir inconformidades en la verificación de los procedimientos 

realizados, informar y realizar de nuevo las actividades registradas en 
los mismos. Si el lavado y desinfección del tanque no se realizó de 
acuerdo a lo establecido, se debe iniciar el procedimiento garantizando 
el cumplimiento mínimo de las actividades especificadas o según las 
pautas suministradas por los actores competentes. 

2. En caso de un racionamiento, suspensión o cortes continuos en el 
servicio de acueducto, que se haya avisado oportunamente se 
inhabilitará el servicio de la cafetería. 

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 consecución inmediata de un 
tanque con las especificaciones mínimas para su funcionamiento. 

4. Como medida preventiva se tomará en cuenta la información de los 
cortes de agua en zonas, que establezcan las empresas prestadoras 
del servicio de agua, que son transmitidas por los medios de 
comunicación. 

5. Como última medida, en caso de racionamiento del servicio de 
acueducto, se solicitará a las autoridades pertinentes el suministro de 
agua mediante tanques de abastecimiento móviles (carro tanques). 

6. Si se notifican resultados del laboratorio de salud pública en muestras 
del agua no aceptable, se realizará supervisión de inmediato. Para 
determinar los factores causantes (en cada etapa del proceso 
productivo y en el personal), se tomarán los correctivos y se efectuará 
un nuevo muestreo.  
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ANEXO 1. Formato de registro de actividades de limpieza y desinfección. 
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ANEXO 4. Fichas técnicas de agentes químicos 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.  
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ANEXO 1. Formato de registro de actividades de limpieza y desinfección. 
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ANEXO 2. Formato de registro de actividades manejo de residuos sólidos. 
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ANEXO 3. Formato de registro de actividades de control de plagas. 
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ANEXO 4. Fichas técnicas de agentes químicos empleados para el control de 
plagas. 
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ANEXO 5. Certificado de aptitud de para operar de la empresa dotaciones y 
fumigaciones CIMA. 
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ANEXO 6. Formato de registro de lavado de tanques. 
  

LAVADO DE TANQUES Y/O RECIPIENTES 
CONTENEDORES 

 

 
VERSIÓN 1 
FO-SB-04 

 

PUNTO DE ATENCIÓN: _________________________________ 

MES: ________________________                                                     AÑO: ___________________ 

TANQUE Y/O RECIPIENTE: _______________________________ 

 
 

DÍA 

 
 

PRODUCTO 
APLICADO 

DOSIFICACIÓN  
 

RESPONSABLE 

 
 

OBSERVACIONES DETERGENTE DESINFECTANTE 

10 gr por litro de 
agua 

10 ml por litro de 
agua 

C NC C NC 

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

 

REVISADO POR: ________________________________________________ 

ANEXO 7. Formato de registro de control de calidad del agua.  



 

 

 
 
 
 
 

 

PLAN DE SANEAMIENTO BÁSICO  

Escuela superior de Administración Publica 

 
VERSIÓN 1 

 
FECHA: 
16/01/2024 

 

 

 CONTROL DE CALIDAD DEL AGUA VERSIÓN 1 
FO-SB-05 

PUNTO DE ATENCIÓN: _________________________________ 

MES: _____________         TANQUE: _____________      NOMBRE DEL ESPONSABLE:___________________________ 

    CARACTERÍSTICAS ORGANOLÉPTICAS     

        

        

No. FECHA 

COLOR 
(cristalino 

transpare
nte) 

OLOR 
(Sin olor) 

SABOR 
(Leve sabor  
clorado, sin 

sabor 

MATERIALES EN 
SUSPENSIÓN (sin 

presencia de 
materiales extraños, 
metales, plásticos, 

vidrio, papel) 

ESPUMAS 
(sin presencia 
de espumas 

una vez 
recogida la 
muestra) 

OBSERVACIONES 
FIRMA DE QUIEN 

LA REALIZA 

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 VERIFICACIÓN: DIARIA (todos los días) 

C: Cumple   NC: No cumple 
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INTRODUCCIÓN 

 

En la actualidad, según la Organización 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 organización catalogo 

como pandemia. 

 

Según se ha conocido, este virus afecta fundamentalmente a la población mayor de 

60 años; 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 niños. La enfermedad es mortal en raras ocasiones, y hasta ahora las 

victimas mortales han sido personas de edad avanzada que ya padecían una 

enfermedad crónica como diabetes, asma o hipertensión.  

 

La infección se produce cuando una persona enferma tose o estornuda y expulsa 

partículas 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 atención al cliente en la venta y 

despacho de alimentos del restaurante cafetería de la Escuela Superior de 

Administración Pública, a través de su área de Seguridad y Salud en el Trabajo, 

genera un protocolo de bioseguridad para el ingreso del personal que labora en las 

instalaciones o presta algún servicio, teniendo presente la normatividad colombiana 

vigente. 

 

Las medidas que se dictan en el siguiente protocolo permiten proteger la salud y 

prevenir la propagación del COVID-19. 
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OBJETIVOS 

 

2.1 OBJETIVO GENERAL 

 

Minimizar el riesgo de contagio de COVID-19 en las instalaciones del Restaurante 

cafetería de la Escuela Superior de Administración Pública, como mecanismo de 

protección a la salud y prevención de la propagación del virus en los trabajadores, 

contratistas, proveedores, clientes y demás partes interesadas. 

 

2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 

• Establecer un protocolo de seguridad para el ingreso del personal que labora 

en las instalaciones del Restaurante Cafetería de la Escuela Superior de 

Administración Publica. 

 

• Sensibilizar a todos los trabajadores, sobre la importancia de la prevención 

del COVID-19, basados en las recomendaciones emitidas por el Ministerio 

de Salud y Protección Social, Ministerio de Trabajo y la Organización 

Mundial, generando conciencia de autocuidado por medio de capacitaciones, 

charlas, campañas, boletines, etc. 

 

• Dar a conocer las estrategias que la empresa GASTRONOMIA CAPITAL 

S.A.S, implementara en sus instalaciones, para la prevención 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 demás, que ejecutaran 

actividades propias del objeto de la empresa en la Emergencia Sanitaria por la 

pandemia COVID-19. 

 

3.1 CARACTERIZACIÓN DE LA POBLACIÓN  

Dentro de la población de GASTRONOMIA CAPITAL S.A.S, se encuentran los 

trabajadores de las áreas 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 desinfección y aportan con autocuidado dentro y 

fuera de las instalaciones del restaurante cafetería. 

Algunos pacientes pueden presentar dolores, congestión nasal, dolor de garganta 

o diarrea. Estos síntomas suelen ser leves y aparecen de forma gradual. Algunas 

personas se infectan, pero no desarrollan ningún síntoma y no se encuentran mal. 

La mayoría de personas se recupera de la enfermedad sin necesidad de realizar 

ningún 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 hipertensión arterial, problemas cardiacos o diabetes, tienen 

más probabilidades de desarrollar una enfermedad grave. En torno al 5% de las 

personas que han contraído 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 más de dos metros de distancias de una 

persona que se encuentre enferma. El “periodo de incubación” es el tiempo que 

transcurre entre la infección por el virus y la aparición de los síntomas de la 

enfermedad. La mayoría de las estimaciones respecto al periodo de incubación del 

COVID-19 oscilan en te 1 y 14 días, y en general se sitúan en torno a cinco días.  

 

El diagnostico se hace a través de una buena valoración de los factores de riesgo y 

con exámenes de laboratorio. 

 

Definición de caso sospechoso para personas sintomáticas: Persona con síntomas 

respiratorios agudos (2 o más de los siguientes: tos, dificultad respiratoria, dolor de 

garganta, fatiga) con presencia o no de fiebre mayor o igual a 37,5 grados. 

 

Definición de caso sospechoso para personas asintomáticas: Personas 

asintomática que ha tenido contacto estrecho con un caso confirmado de COVID-

19 en los últimos 14 días. 

 

El riesgo de contraer el COVID-19 de alguien que no presente ningún síntoma es 

muy bajo. Sin embargo, muchas personas que contraen el COVID-19 solo 

presentan síntomas 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 desinfección y protección 

a los trabajadores, los cuales se indican a continuación según su uso correcto y 

composición. 

 

5.1 DESINFECTANTES 

 

Se utilizará desinfectantes únicamente para la limpieza de las superficies 

empezando por la entrada al restaurante- cafetería, almacén, baños, lavamanos, 

pisos, paredes, puertas, ventanas, utensilios de cocina y todos aquellos elementos 

con los cuales las personas tienen contacto constante y directo. 

 

5.2 JABÓN ANTISÉTICO 

 

Este producto es utilizado para la desinfección del personal, cada vez que ingresa 

a las instalaciones del restaurante-Cafetería, como en el transcurso del día, según 

la normatividad, mínimo cada 3 horas. 
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                                             MEDIDAS PREVENTIVAS 

 

• Para la prevención del contagio del COVID-19 es necesario conocer la 

organización 

de la empresa, el proceso productivo, las tareas, procedimientos, equipos de 

trabajo, tiempo de exposición (jornadas o turnos de trabajo), característica 

del trabajador (estado de salud, edad, sexo). Esta información permite 

evidenciar las características proclives a la exposición al contagio en los 

lugares de trabajo. 

 

• Proveer los mecanismos mediante los cuales no se dé la 

diseminación ni transmisión indirecta de virus, a través de elementos 

contaminados 

(superficies de trabajo, máquinas o equipos de trabajo, elementos de 

protección 

personal, ropa de dotación o de trabajo suministrada por el empleador o 

contratante, 

agua, alimentos, productos biológicos, sangre). 

 

 

• Ordenar a todo trabajador, que presente síntomas 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 condición de salud 

con la línea nacional de atención 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 Gestión de Seguridad y Salud en el Trabajo, se 

deben 

identificar las condiciones de salud de trabajadores (estado de salud, hábitos 

y estilo 

de vida, factores de riesgo asociados a la susceptibilidad del contagio), así 

como las condiciones de los sitios de trabajo a través de visitas de inspección 

periódicas. 

 

•  
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• Distanciamiento físico: El distanciamiento físico significa mantener un 

espacio entre las personas fuera de su casa. Para practicar el 

distanciamiento físico se requiere: 

 

✓ 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 área 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 mínima de 2 metros entre cada persona. 

✓ Además de las medidas cotidianas para prevenir el COVID-19, se 

deben hacer recomendaciones permanentes para mantener el 

distanciamiento físico 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 propagación. 
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MEDIDAS DE BIOSEGURIDAD 

 

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

transmisión del virus son las siguientes: 

• Lavado de manos 

• Distanciamiento social 

• Uso de tapabocas. 

 

Adicional a estas medidas y teniendo en cuenta los mecanismos de diseminación 

del virus (gotas y contacto), se deben fortalecer los procesos de limpieza y 

desinfección 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 Protección Personal-EPP y optimizar la ventilación 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 resolución y el presente 

protocolo general de bioseguridad. 

• Replicar a sus trabajadores y contratistas vinculados mediante contrato de 

prestación de servicios o de obra las medidas indicadas en este protocolo. 

• Implementar las acciones que permitan garantizar la continuidad de las 

actividades y la protección integral de los trabajadores, contratistas 

vinculados mediante contrato de prestación de servicios o de obra, y demás 

personas que estén presentes en las instalaciones o lugares de trabajo 

• Adoptar medidas de control administrativo para la reducción de la exposición, 

tales como la flexibilización de turnos y horarios de trabajo, así 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 comunicación y puntos de atención 

establecidos la información relacionada con la prevención, propagación y 

atención del COVID-19 con el fin de darla a conocer a sus trabajadores, 

contratistas vinculados mediante contrato de prestación de servicios o de 

obra y comunidad en general. 

• Apoyarse en la ARL en materia de identificación, valoración del riesgo y en 

conjunto con las EPS en lo relacionado con las actividades de promoción y 

prevención de la salud. 

• Solicitar la asistencia y asesoría 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 identificación, valoración 

del riesgo y en conjunto con las Entidades Promotoras de Salud en lo 

relacionado actividades de promoción y prevención de la salud. 
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• Brindar asistencia técnica al empleador o contratante para verificar medidas 

y acciones adoptadas a sus diferentes actividades. 

• Apoyar en el suministro de elementos y equipos que impliquen las acciones 

de intervención directa relacionadas con la contención y atención del 

Coronavirus COVID19, específicamente en los sectores de que trata el 

artículo 5° del Decreto 488 de 2020 y el artículo 3º del Decreto 500 de 2020 

y demás 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 PRESTACIÓN DE SERVICIOS O DE 

OBRA 

• 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. 

• 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. 

• Adoptar las medidas de cuidado de su salud y reportar al empleador o 

contratante las alteraciones de su estado de salud, especialmente 

relacionados con síntomas de enfermedad respiratoria 
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GASTRONOMIA CAPITAL S.A.S. - NIT. 900.939.572-7 
Carrera 4 # 80A - 17 T1-302, Bogotá D.C.- 313.853.4466 - info@gastronomiacapital.com  

Bogotá D.C.,07 de marzo  de 2024 
 
 
 
Señor 
ESCUELA SUPERIOR DE ADMINISTRACION PUBLICA 
Ciudad 
 
 
 

CERTIFICA 
 

 
 
Gastronomía Capital SAS compromete en caso de ser seleccionado a remitir el listado de las 
personas que desarrollarán actividades en la cafetería, previo al inicio del contrato con sus 
respectivos certificados y documentos que solicite la entidad 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Cordialmente, 
 
 
 
 
 
 
  
____________________________ 
JOSÉ ENRIQUE DUARTE PABÓN 
C.C. 19.144.059 
 

mailto:info@gastronomiacapital.com
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Bogotá D.C.,07 de marzo de 2024 
 
 
 
Señor 
ESCUELA SUPERIOR DE ADMINISTRACION PUBLICA E.S.A.P. 
Ciudad 
 
 
 

CERTIFICA 
 

 
 
Gastronomía Capital SAS garantiza que se tendrá el personal necesario para el excelente 
funcionamiento de las actividades y estarán debidamente afiliados a seguridad social, 
parafiscales, de conformidad con lo establecido en el parágrafo 2 del artículo 50 de la Ley 789 
de 2002, modificado por el artículo 1 de la Ley 828 de 2003. 
 
 
 
 
 
 
 
 
Cordialmente, 
 
 
 
 
 
 
  
____________________________ 
JOSÉ ENRIQUE DUARTE PABÓN 
C.C. 19.144.059 
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Bogotá D.C.,07 de marzo de 2024 
 
 
 
Señor 
ESCUELA SUPERIOR DE ADMINISTRACION PUBLICA E.S.A.P. 
Ciudad 
 
 
 

CERTIFICA 
 

 
 
Gastronomía Capital SAS certifica estar al día 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, 
 
 
 
 
 
 
  
____________________________ 
JOSÉ ENRIQUE DUARTE PABÓN 
C.C. 19.144.059 
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Bogotá D.C.,07 de marzo de 2024 
 
 
 
Señor 
ESCUELA SUPERIOR DE ADMINISTRACION PUBLICA E.S.A.P. 
Ciudad 
 
 
 

CERTIFICA 
 

 
 
Gastronomía Capital SAS se compromete a cumplir con la Resolución 316 de 2018 del 
Ministerio de Ambiente y Desarrollo Sostenible, hacer llegar cumplidamente al momento del 
uso del servicio el certificado 
 
 
 
 
 
 
 
 
Cordialmente, 
 
 
 
 
 
 
  
____________________________ 
JOSÉ ENRIQUE DUARTE PABÓN 
C.C. 19.144.059 
 

mailto:info@gastronomiacapital.com


MENÚ NOMBRE RECETA INSUMO CATEGORIA UNIDAD DE MEDIDA CANTIDAD PRECIO

HUEVO HUEVOS UNIDAD 2
ACEITE ABARROTES MILILITROS 12
SAL ABARROTES GRAMOS 1
TOMATE FRUVER GRAMOS 25
CEBOLLA LARGA FRUVER GRAMOS 25
SALCHICHA MANGUERA DESAYUNO 15GLACTEOS UNIDAD 1

PAN PAN PANADERIA UNIDAD 2
BEBIDA CALIENTE - FRIA ONZAS 9

HUEVO HUEVOS UNIDAD 2
ACEITE ABARROTES MILILITROS 12
SAL ABARROTES GRAMOS 1
TOMATE FRUVER GRAMOS 25
CEBOLLA LARGA FRUVER GRAMOS 25
SALCHICHA MANGUERA DESAYUNO 15GLACTEOS UNIDAD 1
PRECOCIDO ABARROTES GRAMOS 50
AZUCAR ABARROTES GRAMOS 5
SAL ABARROTES GRAMOS 0,5
QUESO DOBLE CREMA TAJADO PRODUCCIONLACTEOS UNIDAD 0,5
QUESO DOBLE CREMA BLOQUE PRODUCCIONLACTEOS GRAMOS 12,25
MANTEQUILLA ABARROTES GRAMOS 0,5
VINIPEL DESECHABLESUNIDAD 8,33333E-05
ACEITE ABARROTES MILILITROS 5
HUEVO HUEVOS UNIDAD 2
ACEITE ABARROTES MILILITROS 12
SAL ABARROTES GRAMOS 1
TOMATE FRUVER GRAMOS 25
CEBOLLA LARGA FRUVER GRAMOS 25
SALCHICHA MANGUERA DESAYUNO 15GLACTEOS UNIDAD 1
ARROZ ABARROTES GRAMOS 80

5.500

7.500

7.000

COMBO 1
HUEVOS AL GUSTO

COMBO 2

HUEVOS AL GUSTO

AREPA CON QUESO

COMBO 3

HUEVOS AL GUSTO

ARROZ BLANCO 



AJO TARRO FRUVER GRAMOS 0,5
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
SAL ABARROTES GRAMOS 1
TOMATE FRUVER GRAMOS 25
CEBOLLA LARGA FRUVER GRAMOS 25
SALCHICHA MANGUERA DESAYUNO 15GLACTEOS UNIDAD 1
PRECOCIDO ABARROTES GRAMOS 50
AZUCAR ABARROTES GRAMOS 5
SAL ABARROTES GRAMOS 0,5
QUESO DOBLE CREMA TAJADO PRODUCCIONLACTEOS UNIDAD 0,5
QUESO DOBLE CREMA BLOQUE PRODUCCIONLACTEOS GRAMOS 12,25
MANTEQUILLA ABARROTES GRAMOS 0,5
ACEITE ABARROTES MILILITROS 5
ARROZ ABARROTES GRAMOS 80
AJO TARRO FRUVER GRAMOS 0,5
SAL ABARROTES GRAMOS 1
CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 15
ACEITE ABARROTES MILILITROS 10

TAMAL TAMAL TAMAL UNIDAD 1
PAN PAN PANADERIA UNIDAD 1

7.000

8.500

7.500COMBO 5

COMBO 4

HUEVOS AL GUSTO

AREPA CON QUESO

ARROZ BLANCO 

COMBO 3

ARROZ BLANCO 



MENÚ NOMBRE RECETA INSUMO CATEGORIA UNIDAD DE MEDIDA CANTIDAD

PAPA CERO FRUVER GRAMOS 80

PLATANO VERDE FRUVER GRAMOS 60

YUCA FRUVER GRAMOS 50

GUATILA FRUVER GRAMOS 10

CILANTRO FRUVER GRAMOS 0,5

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 30

HUESO PROTEINA GRAMOS 6

SAL ABARROTES GRAMOS 3

AJO TARRO VIVERES GRAMOS 1

APIO FRUVER GRAMOS 5

AHUYAMA FRUVER GRAMOS 20

ARRACACHA FRUVER GRAMOS 10

PAPAYA/MELÓN/PATILLA FRUVER GRAMOS 150

CARNE AM/PM PROTEINA C UNIDAD 1

COLOR ABARROTES GRAMOS 0,5

TOMATE FRUVER GRAMOS 30

SALSA TOMATE ABARROTES GRAMOS 20

OREGANO ABARROTES GRAMOS 1

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 30

LAUREL Y TOMILLO FRUVER GRAMOS 10

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 10

APIO FRUVER GRAMOS 5

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

SAL ABARROTES GRAMOS 3

LAUREL Y TOMILLO FRUVER GRAMOS 5

PECHUGA RECORTE PROTEINA PC UNIDAD 1

BROCOLI FRUVER GRAMOS 15

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 30

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 40

REPOLLO FRUVER GRAMOS 40

TOCINETA LACTEOS GRAMOS 15

AZUCAR ABARROTES GRAMOS 5

ZUKINI VERDE FRUVER GRAMOS 40

ZUKINI AMARILLO FRUVER GRAMOS 40

ACEITE ABARROTES MILILITROS 25

SALSA NEGRA ABARROTES MILILITROS 5

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 3

SOPA SANCOCHO

LUNES

FRUTA FRUTA PICADA

PROTEINA

Y/O

PLATO PRINCIPAL

I

 CARNE EN BISTEC

PROTEINA

Y/O

PLATO PRINCIPAL

II

WOK DE POLLO



LENTEJA ABARROTES GRAMOS 40

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 30

SALSA TOMATE ABARROTES GRAMOS 7

TOMATE FRUVER GRAMOS 30

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

CILANTRO FRUVER GRAMOS 5

PAPA CERO FRUVER GRAMOS 40

SAL ABARROTES GRAMOS 5

COLOR ABARROTES GRAMOS 0,2

AHUYAMA FRUVER GRAMOS 150

CEBOLLA LARGA FRUVER GRAMOS 30

TOMATE FRUVER GRAMOS 30

LECHE POLVO ABARROTES GRAMOS 15

MANTEQUILLA ABARROTES GRAMOS 20

ARVEJA VERDE ABARROTES GRAMOS 30

ARROZ ABARROTES GRAMOS 80

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

SAL ABARROTES GRAMOS 5

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 30

ACEITE ABARROTES MILILITROS 10

PLATANO MADURO FRUVER GRAMOS 125

LECHUGA CRESPA FRUVER GRAMOS 20

TOMATE FRUVER GRAMOS 40

PEPINO COHOMBRO FRUVER GRAMOS 50

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 50

APIO FRUVER GRAMOS 5

ESPINACA FRUVER GRAMOS 15

FRUTA COSECHA/PULPA FRUTA COSECHA/PULPA UNIDAD 1

AZUCAR ABARROTES GRAMOS 15

VASO PLASTICO 09OZ AJOVER UNIDAD 1

PRINCIPIO I LENTEJA

PRINCIPIO II POTECA AHUYAMA

COMPLEMENTO I ARROZ BLANCO 

COMPLEMENTO II MADURO AL HORNO

ENSALADAS
ENSALADA DE 

LECHUGA-TOMATE-PEPINO-ZANAHORIA-APIO & ESPINACA

JUGO DE COSECHA JUGO DE COSECHA



MENÚ NOMBRE RECETA INSUMO CATEGORIA UNIDAD DE MEDIDA CANTIDAD

LENTEJA ABARROTES GRAMOS 40

PAPA CERO FRUVER GRAMOS 100

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 20

ARVEJA VERDE ABARROTES GRAMOS 7

APIO FRUVER GRAMOS 5

CILANTRO FRUVER GRAMOS 5

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 20

PAPA CRIOLLA FRUVER GRAMOS 50

SAL ABARROTES GRAMOS 5

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

HUESO PROTEINA C GRAMOS 6

ARRACACHA FRUVER GRAMOS 15

GUATILA FRUVER GRAMOS 10

PAPAYA/MELÓN/PATILLA/PIÑA FRUVER GRAMOS 150

LECHE POLVO ABARROTES GRAMOS 20

CEBOLLA LARGA FRUVER GRAMOS 15

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 30

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 30

SAL ABARROTES GRAMOS 3

MANTEQUILLA ABARROTES GRAMOS 15

ACEITE ABARROTES MILILITROS 15

PEREJIL FRUVER GRAMOS 15

ESENCIA DE QUESO LACTEOS GRAMOS 3

PLATANO MADURO FRUVER GRAMOS 125

MANTEQUILLA ABARROTES GRAMOS 30

HARINA TRIGO ABARROTES GRAMOS 40

HUEVO HUEVOS UNIDAD 0,5

POLVO HORNEAR ABARROTES GRAMOS 1

LECHE POLVO ABARROTES GRAMOS 20

AZUCAR ABARROTES GRAMOS 40

ESENCIA VAINILLA ABARROTES GRAMOS 1

COMPLEMENTO II   TORTA DE MADURO

PRINCIIO

LUNES

FRUTA FRUTA PICADA

SOPA SOPA DE LENTEJAS



TOMATE VERDE FRUVER GRAMOS 40

PEREJIL FRUVER GRAMOS 20

CARNE AM/PM PROTEINA C UNIDAD 1

COLOR ABARROTES GRAMOS 0,5

TOMATE FRUVER GRAMOS 30

SALSA TOMATE ABARROTES GRAMOS 20

OREGANO ABARROTES GRAMOS 1

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 30

LAUREL Y TOMILLO FRUVER GRAMOS 10

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 10

APIO FRUVER GRAMOS 5

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

SAL ABARROTES GRAMOS 3

LAUREL Y TOMILLO FRUVER GRAMOS 5

PECHUGA RECORTE PROTEINA PC UNIDAD 1

BROCOLI FRUVER GRAMOS 15

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 30

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 40

REPOLLO FRUVER GRAMOS 40

TOCINETA LACTEOS GRAMOS 15

AZUCAR ABARROTES GRAMOS 5

ZUKINI VERDE FRUVER GRAMOS 40

ZUKINI AMARILLO FRUVER GRAMOS 40

ACEITE ABARROTES MILILITROS 25

SALSA NEGRA ABARROTES MILILITROS 5

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 3

PROTEINA

Y/O

PLATO PRINCIPAL

II

WOK DE POLLO

PROTEINA

Y/O

PLATO PRINCIPAL

I

 CARNE EN BISTEC

ENSALADAS RODAJAS DE TOMATE VERDE CON PEREJIL



MENÚ NOMBRE RECETA INSUMO CATEGORIA UNIDAD DE MEDIDA CANTIDAD

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 30

HABICHUELA FRUVER GRAMOS 30

REPOLLO FRUVER GRAMOS 30

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 25

ESPINACA FRUVER GRAMOS 20

GUATILA FRUVER GRAMOS 10

PAPA CRIOLLA FRUVER GRAMOS 40

HUESO PROTEINA C GRAMOS 6

AHUYAMA FRUVER GRAMOS 30

CILANTRO FRUVER GRAMOS 5

APIO FRUVER GRAMOS 5

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 3

PAPA CERO FRUVER GRAMOS 100

SAL ABARROTES GRAMOS 3

ARRACACHA FRUVER GRAMOS 15

PAPAYA/MELÓN/PATILLA/PIÑA FRUVER GRAMOS 150

CERDO PROTEINA PC UNIDAD 1

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 2

OREGANO ABARROTES GRAMOS 2

ROMERO FRUVER GRAMOS 2

LAUREL Y TOMILLO FRUVER GRAMOS 1

SAL ABARROTES GRAMOS 5

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 20

PECHUGA MARIPOSA PROTEINA PC UNIDAD 1

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 2

SAL ABARROTES GRAMOS 3

LAUREL Y TOMILLO FRUVER GRAMOS 1

ACEITE ABARROTES MILILITROS 15

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 40

LUNES

FRUTA FRUTA PICADA

SOPA SOPA DE VERDURAS Y HORTALIZAS

PROTEINA

Y/O

PLATO PRINCIPAL

I

CERDO AL ROMERO

PROTEINA

Y/O

PLATO PRINCIPAL

II

PECHUGA ENCEBOLLADA



LECHE POLVO ABARROTES GRAMOS 20

CEBOLLA LARGA FRUVER GRAMOS 15

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 30

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 30

SAL ABARROTES GRAMOS 3

MANTEQUILLA ABARROTES GRAMOS 15

ACEITE ABARROTES MILILITROS 15

PEREJIL FRUVER GRAMOS 15

ESENCIA DE QUESO LACTEOS GRAMOS 3

PAPA ABARROTES GRAMOS 40

LENTEJA ABARROTES GRAMOS 40

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 25

SALSA TOMATE ABARROTES GRAMOS 7

TOMATE FRUVER GRAMOS 30

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

CILANTRO FRUVER GRAMOS 5

PAPA CERO FRUVER GRAMOS 40

SAL ABARROTES GRAMOS 5

COLOR ABARROTES GRAMOS 0,2

ARROZ ABARROTES GRAMOS 80

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

SAL ABARROTES GRAMOS 5

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 15

ACEITE ABARROTES MILILITROS 15

PASTA FIDEOS ABARROTES GRAMOS 20

PLATANO MADURO FRUVER GRAMOS 125

MANTEQUILLA ABARROTES GRAMOS 30

HARINA TRIGO ABARROTES GRAMOS 40

HUEVO HUEVOS UNIDAD 0,5

POLVO HORNEAR ABARROTES GRAMOS 1

LECHE POLVO ABARROTES GRAMOS 20

AZUCAR ABARROTES GRAMOS 40

ESENCIA VAINILLA ABARROTES GRAMOS 1

TOMATE VERDE FRUVER GRAMOS 40

PEREJIL FRUVER GRAMOS 20

FRUTA COSECHA/PULPA FRUTA COSECHA/PULPA UNIDAD 1

AZUCAR ABARROTES GRAMOS 15

VASO PLASTICO 09OZ AJOVER UNIDAD 1

PRINCIPO PAPA AL PEREJIL

PRINCIPIO II  LENTEJA 

COMPLEMENTO I ARROZ CON FIDEOS

COMPLEMENTO II   TORTA DE MADURO

ENSALADAS RODAJAS DE TOMATE VERDE CON PEREJIL

JUGO DE COSECHA JUGO DE COSECHA



MENÚ NOMBRE RECETA INSUMO CATEGORIA UNIDAD DE MEDIDA CANTIDAD

AHUYAMA FRUVER GRAMOS 100

LECHE POLVO ABARROTES GRAMOS 6

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 25

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 0,6

SAL ABARROTES GRAMOS 2

MANTEQUILLA ABARROTES GRAMOS 5

HARINA TRIGO ABARROTES GRAMOS 12,5

HUESO PROTEINA C GRAMOS 6

PAPA FOSFORO ABARROTES GRAMOS 10

PAPAYA/MELÓN/PATILLA/PIÑA FRUVER GRAMOS 150

SOBREBARRIGA DELGADA PROTEINA C UNIDAD 1

TOMATE FRUVER GRAMOS 30

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 30

CEBOLLA LARGA FRUVER GRAMOS 20

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 10

OREGANO ABARROTES GRAMOS 2

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

SAL ABARROTES GRAMOS 3

COLOR ABARROTES GRAMOS 0,5

APIO FRUVER GRAMOS 5

LAUREL Y TOMILLO FRUVER GRAMOS 5

POLLO AM/PM PROTEINA PC UNIDAD 1

LAUREL Y TOMILLO FRUVER GRAMOS 1

TOMATE FRUVER GRAMOS 20

SALSA TOMATE ABARROTES GRAMOS 20

OREGANO ABARROTES GRAMOS 2

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 25

COLOR ABARROTES GRAMOS 0,5

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

SAL ABARROTES GRAMOS 3

SOPA CREMA DE AHUYAMA 

MARTES

FRUTA FRUTA PICADA

PROTEINA

Y/O

PLATO PRINCIPAL

I

SOBREBARRIGA EN SALSA

PROTEINA

Y/O

PLATO PRINCIPAL

II

POLLO EN SALSA  



ARVEJA VERDE ABARROTES GRAMOS 40

SALSA TOMATE ABARROTES GRAMOS 10

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 20

APIO FRUVER GRAMOS 5

MANTEQUILLA ABARROTES GRAMOS 5

COLOR ABARROTES GRAMOS 0,5

SAL ABARROTES GRAMOS 3

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

TOMATE FRUVER GRAMOS 30

MANTEQUILLA ABARROTES GRAMOS 20

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 30

TOMATE FRUVER GRAMOS 30

ACEITE ABARROTES MILILITROS 10

COLOR ABARROTES GRAMOS 1

SAL ABARROTES GRAMOS 3

MAZORCA FRUVER GRAMOS 150

ARROZ ABARROTES GRAMOS 80

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

SAL ABARROTES GRAMOS 5

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 15

ACEITE ABARROTES MILILITROS 10

PAPA CERO FRUVER GRAMOS 120

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 20

TOMATE FRUVER GRAMOS 30

COLOR ABARROTES GRAMOS 1

SAL ABARROTES GRAMOS 5

ACEITE ABARROTES MILILITROS 10

LECHUGA BATAVIA FRUVER GRAMOS 20

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 40

PEPINO COHOMBRO FRUVER GRAMOS 40

APIO FRUVER GRAMOS 5

FRUTA COSECHA/PULPA FRUTA COSECHA/PULPA UNIDAD 1

AZUCAR ABARROTES GRAMOS 15

VASO PLASTICO 09OZ AJOVER UNIDAD 1

PRINCIPIO I ARVEJA VERDE

PRINCIPIO II MAZORCA CHORRIADA

COMPLEMENTO I ARROZ BLANCO 

COMPLEMENTO II PAPA CHORRIADA

ENSALADAS
ENSALADA DE LECHUGA-ZANAHORIA-

APIO-PEPINO

JUGO DE COSECHA JUGO DE COSECHA



MENÚ NOMBRE RECETA INSUMO CATEGORIA UNIDAD DE MEDIDA CANTIDAD

HABICHUELA FRUVER GRAMOS 20

PAPA CERO FRUVER GRAMOS 100

PAPA CRIOLLA FRUVER GRAMOS 50

GUATILA FRUVER GRAMOS 10

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 20

REPOLLO FRUVER GRAMOS 20

HABAS FRUVER GRAMOS 10

FRIJOL VERDE EN VAINA FRUVER GRAMOS 15

CILANTRO FRUVER GRAMOS 5

HUESO PROTEINA C GRAMOS 6

ARVEJA VERDE ABARROTES GRAMOS 10

APIO FRUVER GRAMOS 5

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

SAL ABARROTES GRAMOS 2

ARRACACHA FRUVER GRAMOS 15

AHUYAMA FRUVER GRAMOS 20

PAPAYA/MELÓN/PATILLA/PIÑA FRUVER GRAMOS 150

SALSA NEGRA ABARROTES MILILITROS 3

SALSA SOYA ABARROTES MILILITROS 3

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 40

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 40

PEREJIL FRUVER GRAMOS 5

ACEITE ABARROTES MILILITROS 5

SAL ABARROTES GRAMOS 3

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

REPOLLO FRUVER GRAMOS 20

ZUKINI AMARILLO FRUVER GRAMOS 20

ZUKINI VERDE FRUVER GRAMOS 20

COCA-COLA COCA-COLA MILILITROS 40

BROCOLI FRUVER GRAMOS 20

PAPA CERO FRUVER GRAMOS 125

COMPLEMENTO II PAPA

PRINCIIO

MARTES

FRUTA FRUTA PICADA

SOPA
SOPA DE VERDURAS

CON FRIJOL VERDE & HABAS



ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 20

ESPINACA FRUVER GRAMOS 30

TOMATE FRUVER GRAMOS 20

SOBREBARRIGA DELGADA PROTEINA C UNIDAD 1

TOMATE FRUVER GRAMOS 30

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 30

CEBOLLA LARGA FRUVER GRAMOS 20

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 10

OREGANO ABARROTES GRAMOS 2

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

SAL ABARROTES GRAMOS 3

COLOR ABARROTES GRAMOS 0,5

APIO FRUVER GRAMOS 5

LAUREL Y TOMILLO FRUVER GRAMOS 5

POLLO AM/PM PROTEINA PC UNIDAD 1

LAUREL Y TOMILLO FRUVER GRAMOS 1

TOMATE FRUVER GRAMOS 20

SALSA TOMATE ABARROTES GRAMOS 20

OREGANO ABARROTES GRAMOS 2

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 25

COLOR ABARROTES GRAMOS 0,5

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

SAL ABARROTES GRAMOS 3

PROTEINA

Y/O

PLATO PRINCIPAL

II

POLLO EN SALSA  

PROTEINA

Y/O

PLATO PRINCIPAL

I

SOBREBARRIGA EN SALSA

ENSALADAS ENSALADA DE ESPINACA-ZANAHORIA-TOMATE



MENÚ NOMBRE RECETA INSUMO CATEGORIA UNIDAD DE MEDIDA CANTIDAD

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 30

HABICHUELA FRUVER GRAMOS 30

CUCHUCO DE MAIZ ABARROTES GRAMOS 30

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 15

HUESO PROTEINA C GRAMOS 6

CILANTRO FRUVER GRAMOS 5

APIO FRUVER GRAMOS 5

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 3

PAPA CERO FRUVER GRAMOS 100

SAL ABARROTES GRAMOS 3

PAPAYA/MELÓN/PATILLA/PIÑA FRUVER GRAMOS 150

CARNE AM/PM PROTEINA C UNIDAD 1

TOMATE FRUVER GRAMOS 30

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 25

CEBOLLA LARGA FRUVER GRAMOS 30

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 30

OREGANO ABARROTES GRAMOS 2

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 2

SAL ABARROTES GRAMOS 2

ACEITE ABARROTES MILILITROS 15

COLOR ABARROTES GRAMOS 2

POLLO AM/PM PROTEINA PC UNIDAD 1

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 5

SAL ABARROTES GRAMOS 5

COLOR ABARROTES GRAMOS 0,5

ACEITE ABARROTES MILILITROS 15

OREGANO ABARROTES GRAMOS 5

LAUREL Y TOMILLO FRUVER GRAMOS 1

CEBOLLA LARGA FRUVER GRAMOS 20

MARTES

FRUTA FRUTA PICADA

SOPA CUCHUCO DE MAIZ

PROTEINA

Y/O

PLATO PRINCIPAL

I

STEAK EN SALSA

PROTEINA

Y/O

PLATO PRINCIPAL

II

POLLO DORADO



SALSA NEGRA ABARROTES MILILITROS 3

SALSA SOYA ABARROTES MILILITROS 3

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 40

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 40

PEREJIL FRUVER GRAMOS 5

ACEITE ABARROTES MILILITROS 5

SAL ABARROTES GRAMOS 3

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

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 110

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 25

TOMATE FRUVER GRAMOS 30

LECHE POLVO ABARROTES GRAMOS 10

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

SAL ABARROTES GRAMOS 5

COLOR ABARROTES GRAMOS 1

MANTEQUILLA ABARROTES GRAMOS 10

HUEVO HUEVOS UNIDAD 0,15

ACEITE ABARROTES MILILITROS 15

ARROZ ABARROTES GRAMOS 80

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

SAL ABARROTES GRAMOS 5

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 15

ACEITE ABARROTES MILILITROS 10

PAPA CERO FRUVER GRAMOS 125

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 20

ESPINACA FRUVER GRAMOS 30

TOMATE FRUVER GRAMOS 20

FRUTA COSECHA/PULPA FRUTA COSECHA/PULPA UNIDAD 1

AZUCAR ABARROTES GRAMOS 15

VASO PLASTICO 09OZ AJOVER UNIDAD 1

PRINCIPO VERDURAS SALTEADAS

PRINCIPIO II  ACELGA 

COMPLEMENTO I ARROZ BLANCO 

COMPLEMENTO II PAPA

ENSALADAS ENSALADA DE ESPINACA-ZANAHORIA-TOMATE

JUGO DE COSECHA JUGO DE COSECHA



MENÚ NOMBRE RECETA INSUMO CATEGORIA UNIDAD DE MEDIDA CANTIDAD

AVENA HOJUELA ABARROTES GRAMOS 30

PAPA CERO FRUVER GRAMOS 100

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 30

ARVEJA VERDE ABARROTES GRAMOS 12

PAPA CRIOLLA FRUVER GRAMOS 60

CILANTRO FRUVER GRAMOS 5

HUESO PROTEINA C GRAMOS 6

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

APIO FRUVER GRAMOS 5

SAL ABARROTES GRAMOS 3

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 30

GUATILA FRUVER GRAMOS 10

PAPAYA/MELÓN/PATILLA/PIÑA FRUVER GRAMOS 150

CARNE AM/PM PROTEINA C UNIDAD 1

OREGANO ABARROTES GRAMOS 2

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

SAL ABARROTES GRAMOS 5

ACEITE ABARROTES GRAMOS 15

PECHUGA MARIPOSA PROTEINA PC UNIDAD 1

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 2

SAL ABARROTES GRAMOS 3

LAUREL Y TOMILLO FRUVER GRAMOS 1

ACEITE ABARROTES MILILITROS 20

OREGANO ABARROTES GRAMOS 2

SOPA SOPA DE AVENA

MIÉRCOLES

FRUTA FRUTA PICADA

PROTEINA

Y/O

PLATO PRINCIPAL

I

STEAK ASADO

PROTEINA

Y/O

PLATO PRINCIPAL

II

PECHUGA A LA PLANCHA



GARBANZO ABARROTES GRAMOS 40

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 20

SALSA TOMATE ABARROTES GRAMOS 15

TOMATE FRUVER GRAMOS 30

COLOR ABARROTES GRAMOS 0,5

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

SAL ABARROTES GRAMOS 3

CALLO PROTEINA C GRAMOS 10

CILANTRO FRUVER GRAMOS 10

PLATANO MADURO FRUVER GRAMOS 100

ACEITE ABARROTES MILILITROS 20

ARROZ ABARROTES GRAMOS 50

ESPINACA FRUVER GRAMOS 20

HUEVO HUEVOS UNIDAD 0,25

MANTEQUILLA ABARROTES GRAMOS 15

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 30

ACEITE ABARROTES MILILITROS 15

SAL ABARROTES GRAMOS 3

PAPA CERO FRUVER GRAMOS 125

TOMATE VERDE FRUVER GRAMOS 100

PEREJIL FRUVER GRAMOS 10

SAL ABARROTES GRAMOS 3

VINAGRE ABARROTES MILILITROS 1

ACEITE ABARROTES MILILITROS 1

FRUTA COSECHA/PULPA FRUTA COSECHA/PULPA UNIDAD 1

AZUCAR ABARROTES GRAMOS 15

VASO PLASTICO 09OZ AJOVER UNIDAD 1

PRINCIPIO I GARBANZO

PRINCIPIO II TAJADA DE MADURO

COMPLEMENTO I TORTA DE ESPINACA CON ARROZ & HUEVO

COMPLEMENTO II PAPA

ENSALADAS ENSALADA DE RODAJAS DE TOMATE VERDE CON PEREJIL

JUGO DE COSECHA JUGO DE COSECHA



MENÚ NOMBRE RECETA INSUMO CATEGORIA UNIDAD DE MEDIDA CANTIDAD

AHUYAMA FRUVER GRAMOS 30

LECHE POLVO ABARROTES GRAMOS 6

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 20

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 0,6

PAPA FOSFORO ABARROTES GRAMOS 10

SAL ABARROTES GRAMOS 2

APIO FRUVER GRAMOS 10

HARINA TRIGO ABARROTES GRAMOS 15

HUESO PROTEINA C GRAMOS 6

HABICHUELA FRUVER GRAMOS 20

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 20

TOMATE FRUVER GRAMOS 20

PAPAYA/MELÓN/PATILLA/PIÑA FRUVER GRAMOS 150

SALSA TOMATE ABARROTES GRAMOS 15

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 20

APIO FRUVER GRAMOS 5

TOMATE FRUVER GRAMOS 30

COLOR ABARROTES GRAMOS 0,5

SAL ABARROTES GRAMOS 3

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

CILANTRO FRUVER GRAMOS 5

ARROZ ABARROTES GRAMOS 80

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

SAL ABARROTES GRAMOS 5

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 15

ACEITE ABARROTES MILILITROS 10
COMPLEMENTO II ARROZ BLANCO

PRINCIIO

MIÉRCOLES

FRUTA FRUTA PICADA

SOPA CREMA DE VERDURAS



LECHUGA BATAVIA FRUVER GRAMOS 30

LECHUGA CRESPA FRUVER GRAMOS 30

ESPINACA FRUVER GRAMOS 30

APIO FRUVER GRAMOS 5

PEREJIL FRUVER GRAMOS 5

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 20

CARNE AM/PM PROTEINA C UNIDAD 1

OREGANO ABARROTES GRAMOS 2

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

SAL ABARROTES GRAMOS 5

ACEITE ABARROTES GRAMOS 15

PECHUGA MARIPOSA PROTEINA PC UNIDAD 1

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 2

SAL ABARROTES GRAMOS 3

LAUREL Y TOMILLO FRUVER GRAMOS 1

ACEITE ABARROTES MILILITROS 20

OREGANO ABARROTES GRAMOS 2PROTEINA

Y/O

PLATO PRINCIPAL

II

PECHUGA A LA PLANCHA

PROTEINA

Y/O

PLATO PRINCIPAL

I

STEAK ASADO

ENSALADAS ENSALADA DE LECHUGA-ESPINACA-APIO-PEREJIL-ZANAHORIA



MENÚ NOMBRE RECETA INSUMO CATEGORIA UNIDAD DE MEDIDA CANTIDAD

TOMATE FRUVER GRAMOS 100

LECHE POLVO ABARROTES GRAMOS 6

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 25

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 0,6

PAPA FOSFORO ABARROTES GRAMOS 10

SAL ABARROTES GRAMOS 2

MANTEQUILLA ABARROTES GRAMOS 5

HARINA TRIGO ABARROTES GRAMOS 12,5

HUESO PROTEINA C GRAMOS 6

SALSA TOMATE ABARROTES GRAMOS 10

PAPAYA/MELÓN/PATILLA/PIÑA FRUVER GRAMOS 150

POLLO AM/PM PROTEINA PC UNIDAD 1

SAL ABARROTES GRAMOS 1

LAUREL Y TOMILLO FRUVER GRAMOS 1

TOMATE FRUVER GRAMOS 20

SALSA TOMATE ABARROTES GRAMOS 20

OREGANO ABARROTES GRAMOS 1

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 20

COLOR ABARROTES GRAMOS 2

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

CARNE AM/PM PROTEINA C UNIDAD 1

COLOR ABARROTES GRAMOS 0,5

TOMATE FRUVER GRAMOS 30

SALSA TOMATE ABARROTES GRAMOS 20

OREGANO ABARROTES GRAMOS 1

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 15

LAUREL Y TOMILLO FRUVER GRAMOS 10

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 10

APIO FRUVER GRAMOS 5

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

SAL ABARROTES GRAMOS 3

LAUREL Y TOMILLO FRUVER GRAMOS 5

MIÉRCOLES

FRUTA FRUTA PICADA

SOPA CREMA DE TOMATE

PROTEINA

Y/O

PLATO PRINCIPAL

I

POLLO EN SALSA

PROTEINA

Y/O

PLATO PRINCIPAL

II

 CARNE EN BISTEC



SALSA TOMATE ABARROTES GRAMOS 15

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 20

APIO FRUVER GRAMOS 5

TOMATE FRUVER GRAMOS 30

COLOR ABARROTES GRAMOS 0,5

SAL ABARROTES GRAMOS 3

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

CILANTRO FRUVER GRAMOS 5

PASTA ABARROTES GRAMOS 40

PLATANO MADURO FRUVER GRAMOS 50

BOCADILLO LACTEOS GRAMOS 20

QUESO DOBLE CREMA TAJADO LACTEOS UNIDAD 0,25

HARINA TRIGO ABARROTES GRAMOS 20

HUEVO HUEVOS UNIDAD 0,2

ACEITE ABARROTES MILILITROS 25

PAPA CERO FRUVER GRAMOS 125

ARROZ ABARROTES GRAMOS 80

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

SAL ABARROTES GRAMOS 5

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 15

ACEITE ABARROTES MILILITROS 10

LECHUGA BATAVIA FRUVER GRAMOS 30

LECHUGA CRESPA FRUVER GRAMOS 30

ESPINACA FRUVER GRAMOS 30

APIO FRUVER GRAMOS 5

PEREJIL FRUVER GRAMOS 5

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 20

FRUTA COSECHA/PULPA FRUTA COSECHA/PULPA UNIDAD 1

AZUCAR ABARROTES GRAMOS 15

VASO PLASTICO 09OZ AJOVER UNIDAD 1

PRINCIPO PASTA

PRINCIPIO II ABORRAJADO

COMPLEMENTO I PAPA

COMPLEMENTO II ARROZ BLANCO

ENSALADAS ENSALADA DE LECHUGA-ESPINACA-APIO-PEREJIL-ZANAHORIA

JUGO DE COSECHA JUGO DE COSECHA



MENÚ NOMBRE RECETA INSUMO CATEGORIA UNIDAD DE MEDIDA CANTIDAD

MAIZ PETO ABARROTES GRAMOS 40

PANELA ABARROTES GRAMOS 20

LECHE POLVO ABARROTES GRAMOS 7,5

PAPAYA/MELÓN/PATILLA/PIÑA FRUVER GRAMOS 150

CERDO PROTEINA PC UNIDAD 1

OREGANO ABARROTES GRAMOS 1

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

SAL ABARROTES GRAMOS 3

ROMERO FRUVER GRAMOS 1

ACEITE ABARROTES MILILITROS 15

CARNE MOLIDA PROTEINA C GRAMOS 120

ACEITE ABARROTES MILILITROS 15

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

SAL ABARROTES GRAMOS 3

COLOR ABARROTES GRAMOS 3

SALSA TOMATE ABARROTES GRAMOS 15

APIO FRUVER GRAMOS 5

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 30

OREGANO ABARROTES GRAMOS 1

TOMATE FRUVER GRAMOS 30

PEREJIL FRUVER GRAMOS 15

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 30

CILANTRO FRUVER GRAMOS 10

SOPA PETO

JUEVES

FRUTA FRUTA PICADA

PROTEINA

Y/O

PLATO PRINCIPAL

I

CERDO ASADO

PROTEINA

Y/O

PLATO PRINCIPAL

II

CARNE MOLIDA



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

SAL ABARROTES GRAMOS 3

ZUKINI AMARILLO FRUVER GRAMOS 30

ZUKINI VERDE FRUVER GRAMOS 30

FRIJOL ROJO ABARROTES GRAMOS 45

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 20

SALSA TOMATE ABARROTES GRAMOS 10

TOMATE FRUVER GRAMOS 30

PANELA ABARROTES GRAMOS 10

PLATANO VERDE FRUVER GRAMOS 30

CEBOLLA LARGA FRUVER GRAMOS 30

SAL ABARROTES GRAMOS 3

COLOR ABARROTES GRAMOS 0,5

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 40

ARROZ ABARROTES GRAMOS 80

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

SAL ABARROTES GRAMOS 5

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 15

ACEITE ABARROTES MILILITROS 10

PLATANO MADURO FRUVER GRAMOS 125

ACEITE ABARROTES MILILITROS 25

PRECOCIDO ABARROTES GRAMOS 20

SAL ABARROTES GRAMOS 3

MANTEQUILLA ABARROTES GRAMOS 5

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 50

TOMATE FRUVER GRAMOS 50

CILANTRO FRUVER GRAMOS 10

ACEITE ABARROTES MILILITROS 5

SAL ABARROTES GRAMOS 2

LIMON FRUVER GRAMOS 5

FRUTA COSECHA/PULPA FRUTA COSECHA/PULPA UNIDAD 1

AZUCAR ABARROTES GRAMOS 15

VASO PLASTICO 09OZ AJOVER UNIDAD 1

PRINCIPIO I VERDURA SALTEADA

PRINCIPIO II FRIJOL ROJO

COMPLEMENTO I ARROZ BLANCO 

COMPLEMENTO II TAJADA DE MADURO & AREPITA

ENSALADAS  PICO DE GALLO

JUGO DE COSECHA JUGO DE COSECHA



MENÚ NOMBRE RECETA INSUMO CATEGORIA UNIDAD DE MEDIDA CANTIDAD

ARROZ ABARROTES GRAMOS 40

PAPA CERO FRUVER GRAMOS 100

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 25

ARVEJA VERDE ABARROTES GRAMOS 7

GUATILA FRUVER GRAMOS 10

CILANTRO FRUVER GRAMOS 5

APIO FRUVER GRAMOS 5

ARRACACHA FRUVER GRAMOS 15

PAPA CRIOLLA FRUVER GRAMOS 50

SAL ABARROTES GRAMOS 2

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

HUESO PROTEINA C GRAMOS 6

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 25

HABICHUELA FRUVER GRAMOS 20

PAPAYA/MELÓN/PATILLA/PIÑA FRUVER GRAMOS 150

CEBOLLA LARGA FRUVER GRAMOS 30

TOMATE FRUVER GRAMOS 30

SALSA TOMATE ABARROTES GRAMOS 30

SAL ABARROTES GRAMOS 3

MANTEQUILLA ABARROTES GRAMOS 15

ACEITE ABARROTES MILILITROS 15

PEREJIL FRUVER GRAMOS 15

PAPA CERO FRUVER GRAMOS 125

COMPLEMENTO II PAPA

PRINCIIO

JUEVES

SOPA SOPA DE ARROZ 

FRUTA FRUTA PICADA



PEPINO COHOMBRO FRUVER GRAMOS 20

LECHUGA BATAVIA FRUVER GRAMOS 20

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 20

CERDO PROTEINA PC UNIDAD 1

OREGANO ABARROTES GRAMOS 1

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

SAL ABARROTES GRAMOS 3

ROMERO FRUVER GRAMOS 1

ACEITE ABARROTES MILILITROS 15

CARNE MOLIDA PROTEINA C GRAMOS 120

ACEITE ABARROTES MILILITROS 15

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

SAL ABARROTES GRAMOS 3

COLOR ABARROTES GRAMOS 3

SALSA TOMATE ABARROTES GRAMOS 15

APIO FRUVER GRAMOS 5

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 30

OREGANO ABARROTES GRAMOS 1

TOMATE FRUVER GRAMOS 30

PEREJIL FRUVER GRAMOS 15

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 30

CILANTRO FRUVER GRAMOS 10

PROTEINA

Y/O

PLATO PRINCIPAL

II

CARNE MOLIDA

PROTEINA

Y/O

PLATO PRINCIPAL

I

CERDO ASADO

ENSALADAS ENSALADA DE PEPINO--ZANAHORIA-LECHUGA



MENÚ NOMBRE RECETA INSUMO CATEGORIA UNIDAD DE MEDIDA CANTIDAD

PLATANO VERDE FRUVER GRAMOS 100

PAPA CERO FRUVER GRAMOS 100

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 30

HABICHUELA FRUVER GRAMOS 30

CILANTRO FRUVER GRAMOS 5

SAL ABARROTES GRAMOS 3

ARRACACHA FRUVER GRAMOS 10

GUATILA FRUVER GRAMOS 10

REPOLLO FRUVER GRAMOS 10

HUESO PROTEINA C GRAMOS 6

ACEITE ABARROTES MILILITROS 25

PAPAYA/MELÓN/PATILLA/PIÑA FRUVER GRAMOS 150

CERDO PROTEINA PC UNIDAD 1

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 2

OREGANO ABARROTES GRAMOS 2

SALSA CIRUELA LACTEOS GRAMOS 10

LAUREL Y TOMILLO FRUVER GRAMOS 1

SAL ABARROTES GRAMOS 5

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 20

ROMERO FRUVER GRAMOS 2

COCA-COLA COCA-COLA MILILITROS 40

ACEITE ABARROTES MILILITROS 15

RECORTE PECHUGA PROTEINA PC UNIDAD 1

ARROZ ABARROTES GRAMOS 100

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 40

ARVEJA VERDE FRUVER GRAMOS 20

UVAS PASAS ABARROTES GRAMOS 10

HABICHUELA FRUVER GRAMOS 20

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 20

PEREJIL FRUVER GRAMOS 5

SAL ABARROTES GRAMOS 5

TOMATE FRUVER GRAMOS 10

HUEVO HUEVOS UNIDAD 0,5

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

REPOLLO FRUVER GRAMOS 20

ACEITE ABARROTES MILILITROS 25

JUEVES

SOPA SOPA DE PATACÓN

FRUTA FRUTA PICADA

PROTEINA

Y/O

PLATO PRINCIPAL

I

LOMO DE CERDO EN SALSA 

DE CIRUELA

PROTEINA

Y/O

PLATO PRINCIPAL

II

ARROZ CON POLLO



CEBOLLA LARGA FRUVER GRAMOS 30

TOMATE FRUVER GRAMOS 30

SALSA TOMATE ABARROTES GRAMOS 30

SAL ABARROTES GRAMOS 3

MANTEQUILLA ABARROTES GRAMOS 15

ACEITE ABARROTES MILILITROS 15

PEREJIL FRUVER GRAMOS 15

PAPA FRUVER GRAMOS 30

FRIJOL VERDE DESGRANADO FRUVER GRAMOS 40

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 30

SALSA TOMATE ABARROTES GRAMOS 15

TOMATE FRUVER GRAMOS 20

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 40

CILANTRO FRUVER GRAMOS 5

HUESO PROTEINA C GRAMOS 6

SAL ABARROTES GRAMOS 5

COLOR ABARROTES GRAMOS 0,2

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

ARROZ ABARROTES GRAMOS 80

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

SAL ABARROTES GRAMOS 5

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 15

ACEITE ABARROTES MILILITROS 10

PAPA CERO FRUVER GRAMOS 125

PEPINO COHOMBRO FRUVER GRAMOS 20

LECHUGA BATAVIA FRUVER GRAMOS 20

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 20

FRUTA COSECHA/PULPA FRUTA COSECHA/PULPA UNIDAD 1

AZUCAR ABARROTES GRAMOS 15

VASO PLASTICO 09OZ AJOVER UNIDAD 1

PRINCIPO PAPA  CHALECO

PRINCIPIO II FRIJOL VERDE

COMPLEMENTO I ARROZ BLANCO 

COMPLEMENTO II PAPA

ENSALADAS ENSALADA DE PEPINO--ZANAHORIA-LECHUGA

JUGO DE COSECHA JUGO DE COSECHA



MENÚ NOMBRE RECETA INSUMO CATEGORIA UNIDAD DE MEDIDA CANTIDAD

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 30

HABICHUELA FRUVER GRAMOS 30

REPOLLO FRUVER GRAMOS 30

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 15

ESPINACA FRUVER GRAMOS 20

GUATILA FRUVER GRAMOS 10

PAPA CRIOLLA FRUVER GRAMOS 30

PLATANO VERDE FRUVER GRAMOS 30

AHUYAMA FRUVER GRAMOS 30

CILANTRO FRUVER GRAMOS 5

APIO FRUVER GRAMOS 5

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 3

PAPA CERO FRUVER GRAMOS 80

SAL ABARROTES GRAMOS 3

PAPAYA/MELÓN/PATILLA/PIÑA FRUVER GRAMOS 150

POLLO AM/PM PROTEINA PC UNIDAD 1

LAUREL Y TOMILLO FRUVER GRAMOS 3

TOMATE FRUVER GRAMOS 20

SALSA TOMATE ABARROTES GRAMOS 20

OREGANO ABARROTES GRAMOS 0,5

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 25

COLOR ABARROTES GRAMOS 0,5

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

SAL ABARROTES GRAMOS 3

COCA-COLA NO RETORNABLE 3L COCA-COLA MILILITROS 27,77777778

GOULASH PROTEINA C UNIDAD 1

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 2

OREGANO ABARROTES GRAMOS 2

LAUREL Y TOMILLO FRUVER GRAMOS 1

SAL ABARROTES GRAMOS 5

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 30

ROMERO FRUVER GRAMOS 2

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 30

APIO FRUVER GRAMOS 15

ACEITE ABARROTES MILILITROS 5

VINO BLANCO ABARROTES MILILITROS 12,5

TOMATE FRUVER GRAMOS 30

SOPA SOPA DE VERDURAS 

VIERNES

FRUTA FRUTA PICADA

PROTEINA

Y/O

PLATO PRINCIPAL

I

 POLLO EN COCA-COLA 

PROTEINA

Y/O

PLATO PRINCIPAL

II

GOULASH DE RES



HABICHUELA FRUVER  GRAMOS 60

APIO FRUVER GRAMOS 10

TOMATE FRUVER  GRAMOS 30

CEBOLLA CABEZONA FRUVER  GRAMOS 20

AJO TARRO FRUVER  GRAMOS 1

RECORTE TOCINETA LACTEOS GRAMOS 10

SAL ABARROTES  GRAMOS 3

ACEITE ABARROTES MILILITROS 5

PASTA TORNILLOS ABARROTES GRAMOS 50

CEBOLLA LARGA FRUVER GRAMOS 15

TOMATE FRUVER GRAMOS 30

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 30

SAL ABARROTES GRAMOS 3

SALSA TOMATE ABARROTES GRAMOS 30

ACEITE ABARROTES MILILITROS 15

PEREJIL FRUVER GRAMOS 15

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 20

ARROZ ABARROTES GRAMOS 80

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

SAL ABARROTES GRAMOS 5

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 30

ACEITE ABARROTES MILILITROS 10

ARVEJA VERDE ABARROTES GRAMOS 15

PAPA CERO FRUVER GRAMOS 125

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 25

PEPINO COHOMBRO FRUVER GRAMOS 60

LECHUGA BATAVIA FRUVER GRAMOS 35

TOMATE FRUVER GRAMOS 60

FRUTA COSECHA/PULPA FRUTA COSECHA/PULPA UNIDAD 1

AZUCAR ABARROTES GRAMOS 15

VASO PLASTICO 09OZ AJOVER UNIDAD 1

PRINCIPIO I HABICHUELAS CON TOCINETA

PRINCIPIO II PASTA CORTA

COMPLEMENTO I ARROZ CON ZANAHORIA & ARVEJA VERDE

COMPLEMENTO II PAPA

ENSALADA DE PEPINO-LECHUGA-TOMATE-ZANAHORIAENSALADAS

JUGO DE COSECHA JUGO DE COSECHA



MENÚ NOMBRE RECETA INSUMO CATEGORIA UNIDAD DE MEDIDA CANTIDAD

GUASCAS FRUVER GRAMOS 5

PAPA CRIOLLA FRUVER GRAMOS 100

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 20

PAPA PASTUSA FRUVER GRAMOS 100

ARVEJA VERDE ABARROTES GRAMOS 7

ARRACACHA FRUVER GRAMOS 25

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 15

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

SAL ABARROTES GRAMOS 5

CILANTRO FRUVER GRAMOS 10

HUESO PROTEINA C GRAMOS 6

PAPAYA/MELÓN/PATILLA/PIÑA FRUVER GRAMOS 150

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 20

SALSA TOMATE ABARROTES GRAMOS 8

TOMATE FRUVER GRAMOS 30

APIO FRUVER GRAMOS 5

CILANTRO FRUVER GRAMOS 10

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

SAL ABARROTES GRAMOS 5

COLOR ABARROTES GRAMOS 0,2

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 30

PLATANO VERDE FRUVER GRAMOS 125

ACEITE ABARROTES MILILITROS 8

SAL ABARROTES GRAMOS 5

COMPLEMENTO II

PRINCIIO

VIERNES

SOPA AJIACO

FRUTA FRUTA PICADA

PATACON



PEPINO COHOMBRO FRUVER GRAMOS 30

APIO FRUVER GRAMOS 5

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 20

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 20

LECHUGA CRESPA FRUVER GRAMOS 20

TOMATE FRUVER GRAMOS 30

POLLO AM/PM PROTEINA PC UNIDAD 1

LAUREL Y TOMILLO FRUVER GRAMOS 3

TOMATE FRUVER GRAMOS 20

SALSA TOMATE ABARROTES GRAMOS 20

OREGANO ABARROTES GRAMOS 0,5

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 25

COLOR ABARROTES GRAMOS 0,5

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

SAL ABARROTES GRAMOS 3

COCA-COLA NO RETORNABLE 3L COCA-COLA MILILITROS 27,77777778

GOULASH PROTEINA C UNIDAD 1

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 2

OREGANO ABARROTES GRAMOS 2

LAUREL Y TOMILLO FRUVER GRAMOS 1

SAL ABARROTES GRAMOS 5

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 30

ROMERO FRUVER GRAMOS 2

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 30

APIO FRUVER GRAMOS 15

ACEITE ABARROTES MILILITROS 5

VINO BLANCO ABARROTES MILILITROS 12,5

TOMATE FRUVER GRAMOS 30

 POLLO EN COCA-COLA 

PROTEINA

Y/O

PLATO PRINCIPAL

II

GOULASH DE RES

PROTEINA

Y/O

PLATO PRINCIPAL

I

ENSALADAS ENSALADA DE PEPINO-ZANAHORIA-LECHUGA-TOMATE



MENÚ NOMBRE RECETA INSUMO CATEGORIA UNIDAD DE MEDIDA CANTIDAD

REPOLLO FRUVER GRAMOS 30

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 30

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 30

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

PASTA FIDEOS ABARROTES GRAMOS 35

APIO FRUVER GRAMOS 5

ACEITE ABARROTES MILILITROS 5

SAL ABARROTES GRAMOS 3

HUESO PROTEINA C GRAMOS 6

RAICES CHINAS FRUVER GRAMOS 30

GUATILA FRUVER GRAMOS 10

PAPA CERO FRUVER GRAMOS 100

PECHO PROTEINA C UNIDAD 1

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 30

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 50

SAL ABARROTES GRAMOS 2

TOMATE FRUVER GRAMOS 30

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 2

ACEITE ABARROTES MILILITROS 15

LAUREL Y TOMILLO FRUVER GRAMOS 4

OREGANO ABARROTES GRAMOS 2

CEBOLLA LARGA FRUVER GRAMOS 20

CILANTRO FRUVER GRAMOS 10

SALSA TOMATE ABARROTES GRAMOS 5

PECHUGA MARIPOSA PROTEINA PC UNIDAD 1

SAL ABARROTES GRAMOS 5

LAUREL Y TOMILLO FRUVER GRAMOS 1

CURRY ABARROTES GRAMOS 7

ACEITE ABARROTES GRAMOS 5

OREGANO ABARROTES GRAMOS 1

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 20

COLOR ABARROTES GRAMOS 2

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

CREMA DE LECHE LACTEOS MILILITROS 10

PIMIENTA ABARROTES GRAMOS 1

ESENCIA CANELA ABARROTES MILILITROS 0,5

VIERNES

SOPA SOPA ASIATICA

FRUTA FRUTA PICADA

PROTEINA

Y/O

PLATO PRINCIPAL

I

CARNE DESMECHADA

PROTEINA

Y/O

PLATO PRINCIPAL

II

POLLO AL CURRY



CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 20

SALSA TOMATE ABARROTES GRAMOS 8

TOMATE FRUVER GRAMOS 30

APIO FRUVER GRAMOS 5

CILANTRO FRUVER GRAMOS 10

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

SAL ABARROTES GRAMOS 5

COLOR ABARROTES GRAMOS 0,2

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 30

LENTEJAS ABARROTES GRAMOS 30

SPAGHETTI ABARROTES GRAMOS 50

SALSA TOMATE ABARROTES MILILITROS 10

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 20

TOMATE FRUVER GRAMOS 20

PEREJIL FRUVER GRAMOS 3

CEBOLLA LARGA FRUVER GRAMOS 5

ACEITE ABARROTES MILILITROS 5

SAL ABARROTES GRAMOS 3

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 20

ARROZ ABARROTES GRAMOS 80

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

SAL ABARROTES GRAMOS 5

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 15

ACEITE ABARROTES MILILITROS 10

PLATANO VERDE FRUVER GRAMOS 125

ACEITE ABARROTES MILILITROS 8

SAL ABARROTES GRAMOS 5

PEPINO COHOMBRO FRUVER GRAMOS 30

APIO FRUVER GRAMOS 5

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 20

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 20

LECHUGA CRESPA FRUVER GRAMOS 20

TOMATE FRUVER GRAMOS 30

FRUTA COSECHA/PULPA FRUTA COSECHA/PULPA UNIDAD 1

AZUCAR ABARROTES GRAMOS 15

VASO PLASTICO 09OZ AJOVER UNIDAD 1

PRINCIPO LENTEJAS

PRINCIPIO II SPAGHETTI

COMPLEMENTO I

COMPLEMENTO II PATACON

ARROZ BLANCO 

ENSALADAS ENSALADA DE PEPINO-ZANAHORIA-LECHUGA-TOMATE

JUGO DE COSECHA JUGO DE COSECHA



MENÚ NOMBRE RECETA INSUMO CATEGORIA UNIDAD DE MEDIDA CANTIDAD

PASTA CONCHAS ABARROTES GRAMOS 30

PAPA CERO FRUVER GRAMOS 100

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 30

ARVEJA VERDE ABARROTES GRAMOS 20

APIO FRUVER GRAMOS 5

CILANTRO FRUVER GRAMOS 2,5

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 30

PAPA CRIOLLA FRUVER GRAMOS 40

SAL ABARROTES GRAMOS 3

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

HUESO PROTEINA C GRAMOS 6

ARRACACHA FRUVER GRAMOS 15

GUATILA FRUVER GRAMOS 10

CARNE AM/PM PROTEINA C UNIDAD 1

OREGANO ABARROTES GRAMOS 2

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

SAL ABARROTES GRAMOS 5

ACEITE ABARROTES GRAMOS 15

CARNE MOLIDA PROTEINA C GRAMOS 120

ACEITE ABARROTES MILILITROS 15

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

SAL ABARROTES GRAMOS 3

COLOR ABARROTES GRAMOS 3

SALSA TOMATE ABARROTES GRAMOS 15

APIO FRUVER GRAMOS 5

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 30

OREGANO ABARROTES GRAMOS 1

TOMATE FRUVER GRAMOS 30

PEREJIL FRUVER GRAMOS 15

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 30

CILANTRO FRUVER GRAMOS 10

SOPA SOPA DE CONCHITAS

SÁBADO

FRUTA

PROTEINA

Y/O

PLATO PRINCIPAL

I

STEAK ASADO

PROTEINA

Y/O

PLATO PRINCIPAL

II

CARNE MOLIDA



FRIJOL ROJO ABARROTES GRAMOS 45

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 20

SALSA TOMATE ABARROTES GRAMOS 10

TOMATE FRUVER GRAMOS 30

PANELA ABARROTES GRAMOS 10

PLATANO VERDE FRUVER GRAMOS 30

CEBOLLA LARGA FRUVER GRAMOS 30

SAL ABARROTES GRAMOS 3

COLOR ABARROTES GRAMOS 0,5

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 40

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

SAL ABARROTES GRAMOS 3

ZUKINI AMARILLO FRUVER GRAMOS 30

ZUKINI VERDE FRUVER GRAMOS 30

ARROZ ABARROTES GRAMOS 80

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

SAL ABARROTES GRAMOS 5

CEBOLLA LARGA FRUVER GRAMOS 15

ACEITE ABARROTES MILILITROS 10

PLATANO MADURO FRUVER GRAMOS 125

LECHUGA CRESPA FRUVER GRAMOS 30

PEPINO COHOMBRO FRUVER GRAMOS 40

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 40

TOMATE FRUVER GRAMOS 40

LIMON FRUVER GRAMOS 5

FRUTA COSECHA/PULPA FRUTA COSECHA/PULPA UNIDAD 1

AZUCAR ABARROTES GRAMOS 15

VASO PLASTICO 09OZ AJOVER UNIDAD 1

PRINCIPIO I FRIJOL ROJO

PRINCIPIO II VERDURA SALTEADA

COMPLEMENTO I ARROZ BLANCO 

COMPLEMENTO II MADURO AL HORNO

ENSALADAS ENSALADA DE LECHUGA-TOMATE-PEPINO

JUGO DE COSECHA JUGO DE COSECHA



MENÚ NOMBRE RECETA INSUMO CATEGORIA UNIDAD DE MEDIDA CANTIDAD

PAPA CERO FRUVER GRAMOS 100

PLATANO VERDE FRUVER GRAMOS 60

YUCA FRUVER GRAMOS 50

GUATILA FRUVER GRAMOS 10

CILANTRO FRUVER GRAMOS 0,5

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 30

HUESO PROTEINA C GRAMOS 6

SAL ABARROTES GRAMOS 3

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

APIO FRUVER GRAMOS 5

AHUYAMA FRUVER GRAMOS 20

ARRACACHA FRUVER GRAMOS 10

PAPAYA/MELÓN/PATILLA/PIÑA FRUVER GRAMOS 150

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 20

SALSA TOMATE ABARROTES GRAMOS 10

TOMATE FRUVER GRAMOS 30

PANELA ABARROTES GRAMOS 10

PLATANO VERDE FRUVER GRAMOS 30

CEBOLLA LARGA FRUVER GRAMOS 20

SAL ABARROTES GRAMOS 3

COLOR ABARROTES GRAMOS 0,5

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 40

CILANTRO FRUVER GRAMOS 10

PLATANO MADURO FRUVER GRAMOS 60

ACEITE ABARROTES MILILITROS 25

SÁBADO

SOPA SANCOCHO

FRUTA FRUTA PICADA

PRINCIIO

COMPLEMENTO II TAJADA DE MADURO



ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 40

ESPINACA FRUVER GRAMOS 30

LECHUGA BATAVIA FRUVER GRAMOS 30

CARNE AM/PM PROTEINA C UNIDAD 1

OREGANO ABARROTES GRAMOS 2

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

SAL ABARROTES GRAMOS 5

ACEITE ABARROTES GRAMOS 15

CARNE MOLIDA PROTEINA C GRAMOS 120

ACEITE ABARROTES MILILITROS 15

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

SAL ABARROTES GRAMOS 3

COLOR ABARROTES GRAMOS 3

SALSA TOMATE ABARROTES GRAMOS 15

APIO FRUVER GRAMOS 5

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 30

OREGANO ABARROTES GRAMOS 1

TOMATE FRUVER GRAMOS 30

PEREJIL FRUVER GRAMOS 15

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 30

CILANTRO FRUVER GRAMOS 10

PROTEINA

Y/O

PLATO PRINCIPAL

I

STEAK ASADO

PROTEINA

Y/O

PLATO PRINCIPAL

II

CARNE MOLIDA

ENSALADAS PICO DE GALLO



MENÚ NOMBRE RECETA INSUMO CATEGORIA UNIDAD DE MEDIDA CANTIDAD

COLICERO FRUVER GRAMOS 60

PAPA CERO FRUVER GRAMOS 100

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 30

HABICHUELA FRUVER GRAMOS 20

CILANTRO FRUVER GRAMOS 5

SAL ABARROTES GRAMOS 5

ARRACACHA FRUVER GRAMOS 10

GUATILA FRUVER GRAMOS 10

REPOLLO FRUVER GRAMOS 20

HUESO PROTEINA C GRAMOS 6

CARNE MOLIDA PROTEINA C GRAMOS 120

ACEITE ABARROTES MILILITROS 15

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

SAL ABARROTES GRAMOS 3

COLOR ABARROTES GRAMOS 3

SALSA TOMATE ABARROTES GRAMOS 15

APIO FRUVER GRAMOS 5

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 20

OREGANO ABARROTES GRAMOS 1

TOMATE FRUVER GRAMOS 30

PEREJIL FRUVER GRAMOS 15

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 30

CILANTRO FRUVER GRAMOS 10

CARNE AM/PM PROTEINA C UNIDAD 1

COLOR ABARROTES GRAMOS 0,5

TOMATE FRUVER GRAMOS 30

SALSA TOMATE ABARROTES GRAMOS 20

OREGANO ABARROTES GRAMOS 1

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 15

LAUREL Y TOMILLO FRUVER GRAMOS 10

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 10

APIO FRUVER GRAMOS 5

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

SAL ABARROTES GRAMOS 3

LAUREL Y TOMILLO FRUVER GRAMOS 5

SÁBADO

SOPA SOPA DE COLICERO

FRUTA

PROTEINA

Y/O

PLATO PRINCIPAL

I

CARNE MOLIDA

PROTEINA

Y/O

PLATO PRINCIPAL

II

 CARNE EN BISTEC



CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 20

SALSA TOMATE ABARROTES GRAMOS 10

TOMATE FRUVER GRAMOS 30

PANELA ABARROTES GRAMOS 10

PLATANO VERDE FRUVER GRAMOS 30

CEBOLLA LARGA FRUVER GRAMOS 20

SAL ABARROTES GRAMOS 3

COLOR ABARROTES GRAMOS 0,5

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 40

CILANTRO FRUVER GRAMOS 10

ARROZ ABARROTES GRAMOS 80

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

SAL ABARROTES GRAMOS 5

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 15

ACEITE ABARROTES MILILITROS 10

PLATANO MADURO FRUVER GRAMOS 60

ACEITE ABARROTES MILILITROS 25

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 40

ESPINACA FRUVER GRAMOS 30

LECHUGA BATAVIA FRUVER GRAMOS 30

FRUTA COSECHA/PULPA FRUTA COSECHA/PULPA UNIDAD 1

AZUCAR ABARROTES GRAMOS 15

VASO PLASTICO 09OZ AJOVER UNIDAD 1

PRINCIPO PLATANO

PRINCIPIO II

COMPLEMENTO II TAJADA DE MADURO

COMPLEMENTO I ARROZ BLANCO 

ENSALADAS PICO DE GALLO

JUGO DE COSECHA JUGO DE COSECHA



MENÚ NOMBRE RECETA INSUMO CATEGORIA UNIDAD DE MEDIDA CANTIDAD

GUASCAS FRUVER GRAMOS 5

PAPA CRIOLLA FRUVER GRAMOS 100

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 20

PAPA PASTUSA FRUVER GRAMOS 100

ARVEJA VERDE ABARROTES GRAMOS 7

ARRACACHA FRUVER GRAMOS 25

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 15

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

SAL ABARROTES GRAMOS 5

CILANTRO FRUVER GRAMOS 10

HUESO PROTEINA C GRAMOS 6

POLLO AM/PM PROTEINA PC UNIDAD 1

LAUREL Y TOMILLO FRUVER GRAMOS 3

TOMATE FRUVER GRAMOS 20

SALSA TOMATE ABARROTES GRAMOS 20

OREGANO ABARROTES GRAMOS 0,5

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 25

COLOR ABARROTES GRAMOS 0,5

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

SAL ABARROTES GRAMOS 3

SOPA AJIACO

DOMINGO

FRUTA

PROTEINA

Y/O

PLATO PRINCIPAL

I

POLLO

PROTEINA

Y/O

PLATO PRINCIPAL

II



LENTEJA ABARROTES GRAMOS 40

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 30

SALSA TOMATE ABARROTES GRAMOS 7

TOMATE FRUVER GRAMOS 30

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

CILANTRO FRUVER GRAMOS 5

PAPA CERO FRUVER GRAMOS 40

SAL ABARROTES GRAMOS 5

COLOR ABARROTES GRAMOS 0,2

AHUYAMA FRUVER GRAMOS 150

CEBOLLA LARGA FRUVER GRAMOS 30

TOMATE FRUVER GRAMOS 30

LECHE POLVO ABARROTES GRAMOS 15

MANTEQUILLA ABARROTES GRAMOS 20

ARVEJA VERDE ABARROTES GRAMOS 30

ARROZ ABARROTES GRAMOS 80

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

SAL ABARROTES GRAMOS 5

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 15

ACEITE ABARROTES MILILITROS 10

MAZORCA FRUVER  GRAMOS 150

LECHUGA CRESPA FRUVER GRAMOS 30

TOMATE FRUVER GRAMOS 20

PAN TAJADO PANADERIA UNIDAD 0,5

SAL ABARROTES GRAMOS 5

FRUTA COSECHA/PULPA FRUTA COSECHA/PULPA UNIDAD 1

AZUCAR ABARROTES GRAMOS 15

VASO PLASTICO 09OZ AJOVER UNIDAD 1

PRINCIPIO I LENTEJA

PRINCIPIO II POTECA AHUYAMA

COMPLEMENTO I ARROZ BLANCO 

COMPLEMENTO II MAZORCA

ENSALADAS ENSALADA DE CROTONES

JUGO DE COSECHA JUGO DE COSECHA



MENÚ NOMBRE RECETA INSUMO CATEGORIA UNIDAD DE MEDIDA CANTIDAD

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 60

LECHE EN POLVO ABARROTES GRAMOS 10

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 10

AJO FRUVER GRAMOS 1

PIMIENTA ABARROTES GRAMOS 1

SAL ABARROTES GRAMOS 2

MANTEQUILLA ABARROTES GRAMOS 2

HARINA DE TRIGO ABARROTES GRAMOS 5

PAPAYA/MELÓN/PATILLA/PIÑA FRUVER GRAMOS 150

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 25

SALSA TOMATE ABARROTES GRAMOS 7

TOMATE FRUVER GRAMOS 30

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

CILANTRO FRUVER GRAMOS 5

PAPA CERO FRUVER GRAMOS 40

SAL ABARROTES GRAMOS 5

COLOR ABARROTES GRAMOS 0,2

ARROZ ABARROTES GRAMOS 80

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

SAL ABARROTES GRAMOS 5

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 15

ACEITE ABARROTES MILILITROS 10
ARROZ BLANCO 

DOMINGO

SOPA CREMA DE ZANAHORIA

FRUTA FRUTA PICADA

PRINCIIO PAPA

COMPLEMENTO II



LECHUGA CRESPA FRUVER GRAMOS 20

TOMATE FRUVER GRAMOS 20

APIO FRUVER GRAMOS 5

ESPINACA FRUVER GRAMOS 20

POLLO AM/PM PROTEINA PC UNIDAD 1

LAUREL Y TOMILLO FRUVER GRAMOS 3

TOMATE FRUVER GRAMOS 20

SALSA TOMATE ABARROTES GRAMOS 20

OREGANO ABARROTES GRAMOS 0,5

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 25

COLOR ABARROTES GRAMOS 0,5

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

SAL ABARROTES GRAMOS 3

GOULASH PROTEINA C UNIDAD 1

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 2

OREGANO ABARROTES GRAMOS 2

LAUREL Y TOMILLO FRUVER GRAMOS 1

SAL ABARROTES GRAMOS 5

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 30

ROMERO FRUVER GRAMOS 2

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 30

APIO FRUVER GRAMOS 15

ACEITE ABARROTES MILILITROS 5

VINO BLANCO ABARROTES MILILITROS 12,5

TOMATE FRUVER GRAMOS 30

PROTEINA

Y/O

PLATO PRINCIPAL

I

POLLO

PROTEINA

Y/O

PLATO PRINCIPAL

II

GOULASH DE RES

ENSALADAS ENSALADA DE LECHUGA-TOMATE-APIO-ESPINACA 



MENÚ NOMBRE RECETA INSUMO CATEGORIA UNIDAD DE MEDIDA CANTIDAD

ARROZ ABARROTES GRAMOS 30

PAPA CERO FRUVER GRAMOS 100

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 40

ARVEJA VERDE ABARROTES GRAMOS 5

HUESO PROTEINA C GRAMOS 6

HABICHUELA FRUVER GRAMOS 40

CILANTRO FRUVER GRAMOS 2

APIO FRUVER GRAMOS 5

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 20

PAPA CRIOLLA FRUVER GRAMOS 30

SAL ABARROTES GRAMOS 2

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 2

CALLO PROTEINA C GRAMOS 10

POLLO AM/PM PROTEINA PC UNIDAD 1

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 2

SAL ABARROTES GRAMOS 3

LAUREL Y TOMILLO FRUVER GRAMOS 1

ACEITE ABARROTES MILILITROS 15

OREGANO ABARROTES GRAMOS 2

DOMINGO

SOPA   SOPA DE ARROZ CON CALLO

FRUTA

PROTEINA

Y/O

PLATO PRINCIPAL

I

POLLO AL HORNO

PROTEINA

Y/O

PLATO PRINCIPAL

II



CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 25

SALSA TOMATE ABARROTES GRAMOS 7

TOMATE FRUVER GRAMOS 30

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

CILANTRO FRUVER GRAMOS 5

PAPA CERO FRUVER GRAMOS 40

SAL ABARROTES GRAMOS 5

COLOR ABARROTES GRAMOS 0,2

CARNE AM/PM PROTEINA C UNIDAD 1

OREGANO ABARROTES GRAMOS 2

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

SAL ABARROTES GRAMOS 5

ACEITE ABARROTES GRAMOS 15

PAPA FRANCESA PROTEINA PC GRAMOS 100

ACEITE ABARROTES MILILITROS 20

SAL ABARROTES GRAMOS 3

ARROZ ABARROTES GRAMOS 80

AJO TARRO FRUVER GRAMOS 1

SAL ABARROTES GRAMOS 5

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 15

ACEITE ABARROTES MILILITROS 10

LECHUGA CRESPA FRUVER GRAMOS 20

TOMATE FRUVER GRAMOS 20

APIO FRUVER GRAMOS 5

ESPINACA FRUVER GRAMOS 20

FRUTA COSECHA/PULPA FRUTA COSECHA/PULPA UNIDAD 1

AZUCAR ABARROTES GRAMOS 15

VASO PLASTICO 09OZ AJOVER UNIDAD 1

PRINCIPO PAPA CHALECO

PRINCIPIO II STEAK ASADO

COMPLEMENTO II ARROZ BLANCO 

COMPLEMENTO I PAPA A LA FRANCESA

ENSALADAS ENSALADA DE LECHUGA-TOMATE-APIO-ESPINACA 

JUGO DE COSECHA JUGO DE COSECHA



MENÚ NOMBRE RECETA INSUMO CATEGORIA
UNIDAD DE 

MEDIDA
CANTIDAD

SOPA Del Dia

FRUTA FRUTA PICADA PAPAYA/MELÓN/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
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 COSECHA/PULPA
FRUTA 

COSECHA/PULPA
UNIDAD 1

AZUCAR ABARROTES GRAMOS 15

VASO PLASTICO 09OZ AJOVER UNIDAD 1

LUNES

BOWL TALLARINES

JUGO DE 
COSECHA

JUGO DE COSECHA



MENÚ NOMBRE RECETA INSUMO CATEGORIA
UNIDAD DE 

MEDIDA
CANTIDAD

SOPA Del Dia

FRUTA FRUTA PICADA PAPAYA/MELÓN/PATILLA/PIÑA 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
ZUKINI FRUVER GRAMOS 20

CILANTRO FRUVER GRAMOS 10

CEBOLLA FRUVER GRAMOS 20

SAL VIVERES GRAMOS 5

FRUTA COSECHA/PULPA
FRUTA 

COSECHA/P
ULPA

UNIDAD 1

AZUCAR ABARROTES GRAMOS 15

VASO PLASTICO 09OZ AJOVER UNIDAD 1

MARTES

BOWL ARROZ Y GARBANZO

JUGO DE 
COSECHA

JUGO DE COSECHA



MENÚ
NOMBRE 
RECETA

INSUMO CATEGORIA
UNIDAD DE 

MEDIDA
CANTIDAD

SOPA Del Dia

FRUTA FRUTA PICADA
PAPAYA/MELÓN/PATILLA/P

IÑA
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

SAL ABARROTES GRAMOS 3

ARROZ CON AJONJOLI PROTEINA C GRAMOS 30

FRUTA COSECHA/PULPA
FRUTA 

COSECHA/P
ULPA

UNIDAD 1

AZUCAR ABARROTES GRAMOS 15

VASO PLASTICO 09OZ AJOVER UNIDAD 1

MIÉRCOLES

BOWL LENTEJAS

JUGO DE 
COSECHA

JUGO DE 
COSECHA



MENÚ
NOMBRE 
RECETA

INSUMO CATEGORIA
UNIDAD DE 

MEDIDA
CANTIDAD

SOPA Del Dia

FRUTA FRUTA PICADA
PAPAYA/MELÓN/PATIL

LA/PIÑA
FRUVER GRAMOS 150

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
SAL ABARROTES GRAMOS 3

ZUKINI AMARILLO FRUVER GRAMOS 30

ZUKINI VERDE FRUVER GRAMOS 30

FRUTA 
COSECHA/PULPA

FRUTA 
COSECHA/P

ULPA
UNIDAD 1

AZUCAR ABARROTES GRAMOS 15

VASO PLASTICO 09OZ AJOVER UNIDAD 1

JUEVES

BOWL
VERDURA 
SALTEADA

JUGO DE 
COSECHA

JUGO DE 
COSECHA



MENÚ NOMBRE RECETA INSUMO CATEGORIA
UNIDAD DE 

MEDIDA
CANTIDAD

SOPA Del Dia

FRUTA FRUTA PICADA
PAPAYA/MELÓN/PATI

LLA/PIÑA
FRUVER GRAMOS 150

FRIJOL FRUVER  GRAMOS 60

CEBOLLA CABEZONA FRUVER  GRAMOS 20

SAL ABARROTES  GRAMOS 3

AJI VIVERES GRAMOS 10
TOMATE FRUVER GRAMOS 20
PEREJIL FRUVER GRAMOS 15
ARROZ VIVERES GRAMOS 40

SEMILLAS SECAS VIVERES GRAMOS 15

QUESO SALSAMENTARIA GRAMOS 50

FRUTA 
COSECHA/PULPA

FRUTA COSECHA/PULPA UNIDAD 1

AZUCAR ABARROTES GRAMOS 15

VASO PLASTICO 09OZ AJOVER UNIDAD 1

VIERNES

BOWL MEXICANO 

JUGO DE 
COSECHA

JUGO DE 
COSECHA



PRODUCTOS UNIDAD MEDIDA PRECIO
Comidas Rápidas:

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 Frías:

Bebidas Calientes

Aromática 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 Frías

Jugo 9 ONZAS 1.500$        

Jugo 12 ONZAS 2.000$        

Milo 9 ONZAS 2.500$        

Milo 12 ONZAS 3.000$        

Pastelería & Repostería

Quesadillo 170gr 2.600$              
Torta artesanal 125gr 2.500$              
Arepa Huevo 130gr 3.000$        

Arepa Queso 120gr 3.000$        

Buñuelos (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 Champiñones 450gr 6.000$        

Sandwich Jamón-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 Cafetería:

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$   

Crakeña 30,84 Gr 1.200,00$   

Crakeña Club Integral 25,5 Gr 1.200,00$   

Crakeña 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 Azúcar  No Retornable 250ml 2.200,00$   

Coca-Cola Sin Azúcar  No Retornable 500ml 2.800,00$   

Coca-Cola No Retornable 1,5 lt 7.500,00$   

Sprite  No Retornable 400ml 2.700,00$       
Postobón

Agua Cristal Con Gas No Retornable 600ml 2.000,00$   

Agua Cristal Sin Gas No Retornable 600ml 2.500,00$   

Bretaña 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$       
queso 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$       
yogo yogo 125ml 1.800,00$       
yox 200ml 2.600,00$       



OFERENTE

CONTACTO

ITEM VALOR UNITARIO IMPUESTO AL CONSUMO VALOR UNITARIO TOTAL

1 $6.624 $576 $7.200

2 $9.200 $800 $10.000

3 $0

1 $2.760 $240 $3.000

2 $2.760 $240 $3.000

3 $0

4 $0

5 $0

6 $0

1 $3.036 $264 $3.300

2 $2.760 $240 $3.000

3 $2.760 $240 $3.000

4 $2.760 $240 $3.000

5 $3.668 $232 $3.900

6 $2.760 $240 $3.000

1 $5.520 $480 $6.000

2 $6.900 $600 $7.500

3 $5.980 $520 $6.500

4 $5.980 $520 $6.500

5 $5.060 $440 $5.500

6 $2.760 $240 $3.000

Tener en cuenta para el diligenciamiento del presente formato:

19.144.059

900.939.572-7

EMPANADAS

PASTELES

PIZZA

HAMBURGUESA

SALCHIPAPAS

COMIDAS RÁPIDAS

LINEA AMARILLA

HOJALDRE

AREPA DE HUEVO

ALIMENTOS SALUDABLES (FRUTAS, BATIDOS, JUGOS, ETC)

JUGOS

FRUTA

TIEMPOS DE COMIDA PRINICPALES 

DESCRIPCIÓN DEL SERVICIO 

DESAYUNO

ALMUERZO

ESCUELA SUPERIOR DE ADMINISTRACIÓN PÚBLICA

DIRECCIÓN DE BIENESTAR UNIVERSITARIO

Entregar a título de arrendamiento el espacio físico ubicado en la Sede Central de la ESAP en Bogotá para prestar los servicios de cafetería y restaurante a la comunidad Esapista

FORMULARIO No 7 OFERTA ECONÓMICA

GASTRONOMIA CAPITAL SAS

info@gastronomiacapital.com

FIRMA REPRESENTATE LEGAL 

CÉDULA 

NIT 

CENA   

PERRO CALIENTE

AREPA RELLENA

CHUROS

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 administración 

y las utilidades del oferente

AREPA CON QUESO

CHURROS

INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO DEL FORMATO 

*Por favor diligenciar solo las celdas en AMARILLO 

*Revisar todos los requerimientos que se exponen en el capítulo III 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 cotización deben ser expresados en PESOS COLOMBIANOS 
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