CARTA DE PRESENTANCION DE OFERTA

Bogota D.C., 07 de marzo de 2024

Sefiores
ESCUELA SUPERIOR DE ADMINISTRACION PUBLICA
Ciudad

Referencia: arrendamiento de espacio fisico ubicado en la Sede Central de la ESAP en Bogota para prestar
los servicios de cafeteria y restaurante a la comunidad Esapista”

El (Los) suscrito (s) Gastronomia Capital SAS, de acuerdo con las especificaciones que se estipulan en la
invitacién a cotizar de la invitacién, presento la siguiente oferta para participar en la invitacion referenciada, y en
caso de que la Escuela Superior de Administracion Publica (ESAP) me asigne la contratacion objeto de la presente
Invitacion, me comprometo a suscribir el contrato en los términos aqui establecidos.

Declaro asi mismo:

1.
2.

10.

11.

12.

13.

14.

15.
16.

Que contamos con la capacidad suficiente para ejecutar el contrato que resulte del presente proceso
Que esta oferta y el contrato que llegare a celebrarse solo compromete al y/o a los aqui firmantes, o a la
persona juridica que representa(n).
Que ninguna entidad o persona distinta de los firmantes tienen interés comercial en esta oferta ni en el contrato,
que de ella se derive.
Que conocemos la informacién general y especial, y deméas documentos de los términos de la invitacién, y
aceptamos los requisitos en ellos exigidos.
Que hemos recibido las siguientes adendas (si las hubo) y aceptamos su contenido:
Adenda No. de fecha
Adenda No. de fecha
Que hemos recibido los siguientes informes de respuestas a observaciones (si los hubo) y aceptamos su
contenido:
Informe de respuestas a observaciones, de fecha
Que, si nuestra oferta es seleccionada, nos comprometemos a aportar los documentos requeridos para la
elaboracidn, suscripcion y legalizacion, dentro de los términos sefialados por la ESAP.
Que nos comprometemos a cumplir con el objeto, las obligaciones especificas y las especificaciones técnicas
solicitadas en los términos de la invitacion, por el plazo de 24 MESES, contados a partir del cumplimiento de
todos los requisitos de perfeccionamiento, legalizacién y ejecucion del respectivo contrato.
Que no nos encontramos incursos en causal alguna de inhabilidad e incompatibilidad de las sefialadas en la
ley y la Constitucién Politica, ni en ninguno de los eventos de prohibiciones especiales para contratar con
entidades publicas.
Que la persona natural aqui firmante o la sociedad a la que represento ni ninguno de los miembros que
conforman la junta directiva del mismo tienen parientes en la planta interna o externa en los cargos directivo,
ejecutivo o asesor de la ESAP.
Que la informacién dada en los documentos y anexos incluidos en esta oferta me (nos) compromete(n) y
garantizan la veracidad de las informaciones y datos de la oferta.
Que ninguno de los documentos de nuestra oferta cuenta con reserva legal. (En caso de contar con reserva
legal indicar norma y documentos).
Que la persona natural aqui firmante o la sociedad a la que represento no ha sido multada ni sancionada en
relacidn con el objeto contractual de la presente invitacion. (Obligatorio para contratos)
Que la vigencia de nuestra oferta es de 30 dias calendario, contados a partir de la fecha de cierre de la presente
invitacion.
Que la siguiente oferta constade _ folios debidamente numerados.
Que nos obligamos a informar a la ESAP todo cambio de mi (nuestra) residencia o domicilio que ocurra durante
el proceso de seleccién y el desarrollo del contrato que llegare a suscribirse, hasta su liquidacion final.




17. Acepto expresamente que cualquier notificacion o requerimiento relacionado con la presente invitacién se me
podra enviar al correo electronico sefialado en la parte final del presente documento.

Cordialmente,

J

—~

Firma Representante Legal del Oferente

Nombre del Representante Legal: Jose Enrique Duarte Paboén
Cédula de ciudadania del Representante Legal: 19.144.059
Nombre o razén social del Oferente: Gastronomia Capital. SAS
NIT del Oferente: 900.939.572-7

Direccion: Carrera 4 # 802 - 17

Ciudad: Bogota D.C.

Teléfono: 313853466

Correo electronico: info@gastronomiacapital.com
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CAMARA DE COMERCIO DE BOGOTA

SEDE VIRTUAL

CODIGO VERIFICACION: A24256673BED2D
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ESTE CERTIFICADO FUE GENERADO ELECTRONICAMENTE Y CUENTA CON UN CODIGO
DE VERIFICACION QUE LE PERMITE SER VALIDADO ILIMITADAMENTE DURANTE

60 DIAS, INGRESANDO A WWW.CCB.ORG.CO
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RECUERDE QUE ESTE CERTIFICADO LO PUEDE ADQUIRIR DESDE SU CASA U
OFICINA DE FORMA FACIL, RAPIDA Y SEGURA EN WWW.CCB.ORG.CO
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PARA SU SEGURIDAD DEBE VERIFICAR LA VALIDEZ Y AUTENTICIDAD DE ESTE
CERTIFICADO SIN COSTO ALGUNO DE FORMA FACIL, RAPIDA Y SEGURA EN
WWW.CCB.ORG.CO/CERTIFICADOSELECTRONICOS
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QUE, LOS DATOS DEL EMPRESARIO Y/O EL ESTABLECIMIENTO DE COMERCIO HAN
SIDO PUESTOS A DISPOSICION DE LA POLICIA NACIONAL A TRAVES DE LA
CONSULTA A LA BASE DE DATOS DEL RUES
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CERTIFICADO DE MATRICULA DE SOCIEDAD POR ACCIONES SIMPLIFICADA
LA CAMARA DE COMERCIO DE BOGOTA, CON FUNDAMENTO EN LAS MATRICULAS E
INSCRIPCIONES DEL REGISTRO MERCANTIL

CERTIFICA:

NOMBRE : GASTRONOMIA CAPITAL SAS

N.I.T. : 900.939.572-7
CERTIFICA:

MATRICULA NO : 02654968 DEL 16 DE FEBRERO DE 2016
CERTIFICA:

DIRECCION DE NOTIFICACION JUDICIAL : CRA 4 NO 80 A -17 TORRE 1 APTO
302
MUNICIPIO : BOGOTA D.C.
EMAIL NOTIFICACION JUDICIAL : INFOQGASTRONOMIACAPITAL.COM
DIRECCION COMERCIAL : CRA 4 NO 80 A -17 TORRE 1 APTO 302
MUNICIPIO : BOGOTA D.C.
EMAIL COMERCIAL: GASTRONOMIAEINVERSIONESQ@GMAIL.COM
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CERTIFICA:
RENOVACION DE LA MATRICULA :29 DE MARZO DE 2023
ULTIMO ANO RENOVADO: 2023
ACTIVO TOTAL REPORTADO:$4,715,553,643
CERTIFICA:
ACTIVIDAD ECONOMICA : 5611 EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS.
5629 ACTIVIDADES DE OTROS SERVICIOS DE COMIDAS. 5621 CATERING PARA
EVENTOS. 6810 ACTIVIDADES INMOBILIARIAS REALIZADAS CON BIENES PROPIOS
O ARRENDADOS.
CERTIFICA:
LA INFORMACION ANTERIOR HA SIDO TOMADA DIRECTAMENTE DEL FORMULARIO DE



MATRICULA DILIGENCIADO POR EL COMERCIANTE.

DE CONFORMIDAD CON LO ESTABLECIDO EN EL CODIGO DE PROCEDIMIENTO
ADMINISTRATIVO Y DE LO CONTENCIOSO Y DE LA LEY 962 DE 2005, LOS ACTOS
ADMINISTRATIVOS DE REGISTRO AQUI CERTIFICADOS QUEDAN EN FIRME DIEZ
(10) DIAS HABILES DESPUES DE LA FECHA DE INSCRIPCION, SIEMPRE QUE NO
SEAN OBJETO DE RECURSOS.

*oxox EL PRESENTE CERTIFICADO NO CONSTITUYE PERMISO DE * o
*oxox FUNCIONAMIENTO EN NINGUN CASO * o

SENOR EMPRESARIO, SI SU EMPRESA TIENE ACTIVOS INFERIORES A 30.000
SMIMV 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 ANO DE CONSTITUCION DE SU EMPRESA, DE 50% EN EL
SEGUNDO ANO Y DE 25% EN EL TERCER ANO. LEY 590 DE 2000 Y DECRETO 525
DE 2009.

TAMANO EMPRESA

DE CONFORMIDAD CON LO PREVISTO EN EL ARTICULO 2.2.1.13.2.1 DEL DECRETO
1074 DE 2015 Y LA RESOLUCION 2225 DE 2019 DEL DANE EL TAMANO DE LA
EMPRESA ES PEQUENA

LO ANTERIOR DE ACUERDO A LA INFORMACION REPORTADA POR EL MATRICULADO O
INSCRITO EN EL FORMULARIO RUES:

INGRESOS POR ACTIVIDAD ORDINARIA $2,667,239,078

ACTIVIDAD ECONOMICA POR LA QUE PERCIBIO MAYORES INGRESOS EN EL PERIODO
- CIIU : 5611
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*x ESTE CERTIFICADO REFLEJA LA SITUACION JURIDICA DE LA *x
*x PERSONA JURIDICA, HASTA LA FECHA Y HORA DE SU EXPEDICION. *x
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EL SECRETARIO DE LA CAMARA DE COMERCIO,
VALOR : $ 3,700
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PARA VERIFICAR QUE EL CONTENIDO DE ESTE CERTIFICADO CORRESPONDA CON LA
INFORMACION QUE REPOSA EN LOS REGISTROS PUBLICOS DE LA CAMARA DE
COMERCIO DE BOGOTA, EL CODIGO DE VERIFICACION PUEDE SER VALIDADO POR
SU DESTINATARIO SOLO UNA VEZ, INGRESANDO A WWW.CCB.ORG.CO
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ESTE CERTIFICADO FUE GENERADO ELECTRONICAMENTE CON FIRMA DIGITAL Y
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CUENTA CON PLENA VALIDEZ JURIDICA CONFORME A LA LEY 527 DE 1999.
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FIRMA MECANICA DE CONFORMIDAD CON EL DECRETO 2150 DE 1995 Y LA
AUTORIZACION IMPARTIDA POR LA SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y
COMERCIO, MEDIANTE EL OFICIO DEL 18 DE NOVIEMBRE DE 1996.

Lo

CONSTANZA PUENTES TRUJILLO
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NO ES VALIDO POR ESTA CARA

*

*



Formulario del Registro Unico Tributario

2. Concepto |0 | 2| Actualizacion

4. Numero de formulario

(415)770

14970353261

035326 1

101497

0) C

7212489984(802

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

14./Buzén electrénico

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

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

Para uso exclusivo de la DIAN

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

[

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

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

Firma del solicitante:

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

084. Nombre PARADA DE DUARTE ISABEL

985. Cargo Representante Legal Suplente Certificado

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



D IAN

Formulario del Registro Unico Tributario

Espacio reservado para la DIAN

4. Numero de formulario

(415)770

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

5. Numero de Identificacién Tributaria (NIT)

9009 3 957 2

6.DV
7

Impuestos de

12. Direccién seccional

Bogota

14./Buzén electrénico

Caracteristicas y formas de las organizaciones

62. Naturaleza 63. Formas asociativas

| 2|

1 2]

municipal y'descentralizados

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

-

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

economica

Matriz o Controlante

97. Nombre o razén social de la matriz o controlante

170. Numero de identificacion tributaria | 171. Pais

otorgado en el exterior

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

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

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



Formulario del Registro Unico Tributario

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

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




Formulario del Registro Unico Tributario
Revisor Fiscal y Contador

Espacio reservado para la DIAN

4. Numero de formulario

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

5. Numero de Identificacién Tributaria (NIT)

9009 3 957 2

6. DV

12. Direccién seccional

7 Impuestos de Bogota

14./Buzén electrénico

Revisor Fiscal y Contador

124. Tipo de documento
Cédula de Ciudadania 1 3

125. Namero de identificacion

5186 4081

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

) 40802T

128. Primer apellido
GONZALEZ |

129. Segundo apellido

130. Primer nombre

DORA

131. ,Otros nombres

IALBA

132. NUmero de Identificacién Tributaria (NIT)

133. DV | 134. Sociedad o firma designada

Revisor fiscal principal

135. Fecha de nombramiento

20230101]

136. Tipo de documento

137. Ndmero de identificacion

138,DV | 139. Nimero de tarjeta profesional

148. Tipo de documento

Q

=4 A A N

[

& |140. Primer apellido 141. Segundo apellido 142. Primer nhombre 143. Otros nombres
=1

2] |

3 | 1

£ | 144. Namero de Identificacién Tributaria (NIT) 145. DV | 146. Sociedad o firré designada

: |

1%2)

E 7 J
o |147. Fecha de nombramiento

149. NUmero de identificacion

150. DV | 151. NGmero de tarjeta profesional

152. Primer apellido 153. Segundo ‘apellido 154. Primer nombre 155. Otros nombres
S
o
8 —\
§ 156. Nimero de Identificacién Tributaria (NIT) 157 DV | 158./Sociedad ofirma.designada

|
1< =
159. Fecha de nombramiento ‘
I N | RN

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






LUNES

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




LENTEJA ABARROTES GRAMOS 40

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 30

SALSA TOMATE ABARROTES GRAMOS 7

TOMATE FRUVER GRAMOS 30

AJOTARRD FRUVER GRAMOS |

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

SAL ABARROTES GRAMOS a

COLOR ABARROTES GRAMOS 02
AHUYAMA FRUVER GRAMOS 1a0

CEBOLLA LARGA FRUVER GRAMOS 30

TOMATE FRUVER GRAMOS 30

LECHE POLVD ABARROTES GRAMOS 19

MANTEQUILLA ABARROTES GRAMOS 20

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

AJO TARRD FRUVER GRAMOS |

SAL ABARROTES GRAMOS a

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

COMPLEMENTD I MADURD AL HORND

LECHUGA CRESPA FRUVER GRAMOS 20

TOMATE FRUVER GRAMOS 40

PEPIND COHOMBRO FRUVER GRAMOS al

IANAHORIA FRUVER GRAMOS il

ENSALADA DE

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

FRUTA COSECHA/PULPA FRUTA COSECHA/PULPA UNIDAD |

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




LUNES

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




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




LUNES

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

PLATO PRINCIPAL
]




LECHE POLVD ABARROTES GRAMOS 20

CEBOLLA LARGA FRUVER GRAMOS 19

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 30

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 30

SAL ABARROTES GRAMOS 3

MANTEQUILLA ABARROTES GRAMOS 15

ACEITE ABARROTES MILILITROS 19

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

PAPA ABARROTES GRAMOS 40

LENTEJA ABARROTES GRAMOS 40

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 23

SALSA TOMATE ABARROTES GRAMOS 7

TOMATE FRUVER GRAMOS 30

AJOTARRD FRUVER GRAMOS |

CILANTRO FRUVER GRAMOS a

PAPACERD FRUVER GRAMOS 40

PRINCIPID I LENTEJA SAL ABARROTES GRAMOS a
COLOR ABARROTES GRAMOS 02

ARROZ ABARROTES GRAMOS 80

AJOTARRD FRUVER GRAMOS |

SAL ABARROTES GRAMOS a

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

PASTA FIDEDS ABARROTES GRAMOS 20
PLATAND MADURD FRUVER GRAMOS 125

MANTEQUILLA ABARROTES GRAMOS 30

HARINA TRIGD ABARROTES GRAMOS 40
HUEVD HUEVOS UNIDAD 0.5

POLVO HORNEAR ABARROTES GRAMOS |

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

ESENCIA VAINILLA ABARROTES GRAMOS |

TOMATE VERDE FRUVER GRAMOS 40

PEREJIL FRUVER GRAMOS 20

ENSALADAS RODAJAS DE TOMATE VERDE CON PEREJIL

FRUTA COSECHA/PULPA FRUTA COSECHA/PULPA UNIDAD |

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




MARTES

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




ARVEJAVERDE AEARROTES BRANDS i
SALSATOMATE ABARROTES BRANDS 10

CEBOLLA CABEZINA FRUVER BRANDS 20

I FRUVER BRANDS 5

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

MO TARRD FRUVER BRANDS 1

TONATE FRUVER BRANDS 30

MANTEOUILLA NEARROTES BRANDS 20

CEBOLLA CABEZONA FRUVER BRANDS 30

TONATE FRUVER BRANDS 30

ACETE AEARROTES MILLITRDS 10

COUR ABARRTES BRANDS |

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

IR AEARROTES GRANDS B0

MO TARRD FRUVER BRANDS |

5L ABARROTES BRANDS 5

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

CEBOLLA CABEINA FRUVER BRANDS 70

TONATE FRUVER BRANDS 30

COUR ABARROTES BRANDS i

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

LECHUGA BATAVA FRUVER BRANDS 20

ZANMORIA FRUVER BRANDS i

PEPIND COHONBRO FRUVER BRANDS i

ENSALADAS ENSALADA OF LECHUGA-ZANAHDRIA- il FRUVER GRAMDS 1

APID-PEPIND

FRUTA COSECAA/PULPA FRUTA COSECH/PLIPA UNDAD i

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




MARTES

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




TANMRIA FRUVER GRANDS i
ESPINACA FRUVER BRANDS 30

TOMATE FRUVER GRANDS a0

ENSALADAS ENSALADA DE ESPNACA-ZANAHORIA-TOATE

SORREBARRIGA DELGADA PROTENAC INDAD i

TIMATE FRUVER GRADS 30

CEBOLLA CABETONA FRUVER BRANDS 30

CEBOLLA LRGA FRUVER GRANDS a0

IANAHIRIA FRUVER BRANDS 0

TREGAND JBARROTES GRANDS 7

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

LAURELY TOMILLD FRUVER GRANDS 5

POLD /PN PROTEINAPE INDAD i

TAURELY TOMILD FRUVER GRADS i

TOMATE FRUVER GRANDS 20

SALSA TONATE JBARROTES GRADS i

TREGAND ABARROTES GRANDS 7

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




MARTES

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




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




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




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




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




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

PLATO PRINCIPAL
]




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




SHSATONATE ABARROTES GRANDS 5

GEBOLLA CABEIONA FRUVER GRANDS 20

I FRUVER GRANDS 5

TINATE FRUVER GRANDS 30

COLOR IBARRTES GRANDS 05

il ABARROTES GRANDS 3

M0 TARRD FRUVER GRANDS i

PRINCIFD PASTA CILANTRD FRUVER GRAMDS 5
PASTA JBARROTES GRANDS i0

PLATIND MADURD FRUVER GRANTS 50

BOCADILD LACTEDS GRANDS 20
UFSD DUBLE CREVATAJADD LATTEDS UNIDAD 075

HARINA TRIGD ABARROTES GRANDS 20

HURVD HUEVTS INIDAD 02

ACETE JBARROTES MILLTRTS %5

PRINCIFID I ABIRRAJADD
PAPATERD FRUVER GRANDS [E
COMPLEMENTD | piPA

WRROL JBARRITES GRANDS 0

MO TARRD FRUVER GRANDS i

S JBARROTES GRANDS 5

CEBOLLA CABEIONA FRUVER GRANDS s

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

ECHUGA CRESPA FRUVER GRAMDS 30

ESPINACA FRUVER GRAMDS 30

10 FRUVER GRAMDS 5

PEREIL FRUVER GRAMDS 5

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

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




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




HABICHUELA FRUVER GRAMDS 40

IANAHORIA FRUVER GRAMDS 40

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMDS 30

APID FRUVER GRAMDS bl

ACEITE ABARROTES MILILITROS 19

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

ZUKINI AMARILLD FRUVER GRAMDS 30

ZUKINI VERDE FRUVER GRAMDS 30

FRIJOL ROJO ABARROTES GRAMDS 49

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMDS 20

SALSA TOMATE ABARROTES GRAMDS 10

TOMATE FRUVER GRAMDS 30

PANELA ABARROTES GRAMDS 10

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

SAL ABARROTES GRAMDS 3
COLOR ABARROTES GRAMDS 05

AJO TARRD FRUVER GRAMOS |

IANAHORIA FRUVER GRAMDS 40

ARROZ ABARROTES GRAMDS 80

AJO TARRD FRUVER GRAMDS |

SAL ABARROTES GRAMOS bl

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

ACEITE ABARROTES MILILITROS 25

PRECOCIDO ABARROTES GRAMDS 20

SAL ABARROTES GRAMDS 3

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

TOMATE FRUVER GRAMDS a0

CILANTRD FRUVER GRAMOS 0

ACEITE ABARROTES MILILITROS a

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

FRUTA COSECHA/PULPA FRUTA COSECHA/PULPA LINIDAD |

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




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




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

CERDD PROTEINA PC UNIDAD |

OREGAND ABARROTES GRAMOS |

AJOTARRD FRUVER GRAMOS |

SAL ABARROTES GRAMOS 3

ROMERD FRUVER GRAMOS |

PROTEINA ACEITE ABARROTES MILILITROS 19

Y/0
PLATO PRINCIPAL CERDD ASADD
|

CARNE MOLIDA PROTEINAC GRAMOS 120

ACEITE ABARROTES MILILITROS 1

AJOTARRD FRUVER GRAMOS |

SAL ABARROTES GRAMOS 3

COLOR ABARROTES GRAMOS 3

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

PEREJIL FRUVER GRAMOS 1

IANAHORIA FRUVER GRAMOS 30

CILANTRO FRUVER GRAMOS 0




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




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

SAL ABARROTES GRAMOS 3

MANTEQUILLA ABARROTES GRAMOS 19

ACEITE ABARROTES MILILITROS 15

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

SALSA TOMATE ABARROTES GRAMOS 19
TOMATE FRUVER GRAMOS 20

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 40

CILANTRO FRUVER GRAMOS a

HUESD PROTEINAC GRAMOS [

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

AJOTARRD FRUVER GRAMOS |
ARROZ ABARROTES GRAMOS 80

AJOTARRD FRUVER GRAMOS |

SAL ABARROTES GRAMOS a

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

COMPLEMENTD It PAPA

PEPIND COHOMBRO FRUVER GRAMOS 20

LECHUGA BATAVIA FRUVER GRAMOS 20

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 20

ENSALADAS ENSALADA DE PERIND--ZANAHORIA-LECHUGA

FRUTA COSECHA/PULPA FRUTA COSECHA/PULPA UNIDAD |

JUGO DE COSECHA JUGD DE COSECHA AZUCAR ABARROTES GRAMDS 19

VASO PLASTICO 0307 AJOVER UNIDAD |




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




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




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




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




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




CEROLLA CABEIONA FRUER GRANTS i
SALSATINATE JRARRITES GRANTS B

TONATE FRUVER GRANDS 30

P10 FRUVER GRANTS 5

CILANTRD FRUVER GRANTS 0

AJOTARRD FRUVER GRANDS i

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

ENTES JRARRITES GRANTS 30

SPAGHET JRARRITES GRANTS 50

SALSATONATE ABARRDTES MILLITROS 0

CEBOLLA CABEIONA FRUVER GRANTS a0

TONATE FRUVER GRANDS 20

PEREAIL FRUVER GRANTS 3

CEBOLLA LAREA FRUVER GRANDS 5

ACETE JRARROTES MILLITROS 5

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

JANMHORIA FRUVER GRANDS 20

WAL JEARRITES GRANTS il

A0 TARRD FRUVER GRANTS 1

SIL JRARRDTES GRANDS 5

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

ACETE JRARRDTES MILLITROS B

SIL JBARRDTES GRANDS 5

COMPLEMENTD I PATACON

PEPIND COHONBRD FRUVER GRANGS 30

1PI0 FRUVER GRANES 5

TANAHRIA FRUVER GRANES 20

CEROLLA CABEZIN FRUVER GRANES 20

ECHUGA CRESPA FRUVER GRANES 20

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

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




SABADD

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




FRIJOL ROJO ABARROTES GRAMDS 4

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMDS 20

SALSA TOMATE ABARROTES GRAMDS 10

TOMATE FRUVER GRAMDS 30

PANELA ABARROTES GRAMDS 10

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

SAL ABARROTES GRAMDS 3
COLOR ABARROTES GRAMDS 035

AJO TARRD FRUVER GRAMDS 1

IANAHORIA FRUVER GRAMDS 40

HABICHUELA FRUVER GRAMDS 40

IANAHORIA FRUVER GRAMDS 40

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMDS 30

APID FRUVER GRAMDS bl

ACEITE ABARROTES MILILITROS 15

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

ZUKINT AMARILLD FRUVER GRAMDS 30

ZUKINI VERDE FRUVER GRAMDS 30

ARROZ ABARROTES GRAMDS 80

AJO TARRD FRUVER GRAMDS |

SAL ABARROTES GRAMOS bl

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

COMPLEMENTD Il MADURD AL HORND

LECHUGA CRESPA FRUVER GRAMOS 30

PEPIND COHOMBRO FRUVER GRAMDS 40

IANAHORIA FRUVER GRAMOS 40

TOMATE FRUVER GRAMDS 40

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

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




SABADD

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




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




SABADD

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




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




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




LENTEJA ABARROTES GRAMOS 40

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 30

SALSA TOMATE ABARROTES GRAMOS 7

TOMATE FRUVER GRAMOS 30

AJOTARRD FRUVER GRAMOS |

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

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

CEBOLLA LARGA FRUVER GRAMOS 30

TOMATE FRUVER GRAMOS 30

LECHE POLVD ABARROTES GRAMOS 19

MANTEQUILLA ABARROTES GRAMOS 20

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

AJO TARRD FRUVER GRAMOS |

SAL ABARROTES GRAMOS a

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

COMPLEMENTO It MAZORCA

LECHUGA CRESPA FRUVER GRAMOS 30

TOMATE FRUVER GRAMOS 20

PANTAJADD PANADERIA UNIDAD 0.5

SAL ABARROTES GRAMOS a

ENSALADAS ENSALADA DE CROTONES

FRUTA COSECHA/PULPA FRUTA COSECHA/PULPA UNIDAD |

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




MENII NOMBRE RECETA INSUMD CATEGORIA LINIDAD DE MEDIDA CANTIDAD

ZANAHORIA FRUVER GRAMOS 60

LECHE EN POLVD ABARROTES GRAMOS 10

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 10

AJD FRUVER GRAMOS |

PIMIENTA ABARROTES GRAMOS |

SAL ABARROTES GRAMOS /i

MANTEQUILLA ABARROTES GRAMOS i

HARINA DE TRIGO ABARROTES GRAMOS a

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

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 29

SALSA TOMATE ABARROTES GRAMOS 7

TOMATE FRUVER GRAMOS 30

AJO TARRD FRUVER GRAMOS |

CILANTRD FRUVER GRAMOS a

PAPACERD FRUVER GRAMOS 40

PRINCIOD PAPA SAL ABARROTES GRAMOS a
COLOR ABARROTES GRAMOS 02

ARROZ ABARROTES GRAMOS 80

AJO TARRD FRUVER GRAMOS |

SAL ABARROTES GRAMOS a

CEBOLLA CABEZONA FRUVER GRAMOS 19

COMPLEMENTD I ARROZBLANCD ACEITE ABARROTES MILILITROS 10




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




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

PLATO PRINCIPAL
I




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




ESCUELA SUPERIOR DE ADMINISTRACION PUBLICA
DIRECCION DE BIENESTAR UNIVERSITARIO

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

FORMULARIO No 7 OFERTA ECONOMICA

OFERENTEl GASTRONOMIA CAPITAL SAS

CONTACTO | info@gastronomiacapital.com

INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO DEL FORMATO

*Por favor diligenciar solo las celdas en AMARILLO

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

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

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

TIEMPOS DE COMIDA PRINICPALES

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

ALIMENTOS SALUDABLES (FRUTAS, BATIDOS, JUGOS, ETC)

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

LINEA AMARILLA

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

COMIDAS RAPIDAS

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

Tener en cuenta para el diligenciamiento del presente formato:

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

19.144.059
900.939.572-7
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GASTRGNOMIA

Bogotd D.C., 18 de marzo de 2024

Sefiores
escuela superior de administracién publica
Ciudad

REF: plan de beneficios

Respetados Sefiores,
Saludandolos de manera atenta, queremos poner a conocimiento nuestro
plan de beneficios de la siguiente manera:

producto Con gaseosa Con jugo
Arepa de queso 4.500 4.000
Arepa de huevo 4.500 4.000
Churro 3.500 3.000
Hojaldre 4.800 4.000
Mantecada 3.800 3.300
Torta 4.200 3.800
Pastel 4.700 4.200
Brownie 5.000 4,500
Empanada 3.200 2.800
Sandwich 5.800 5.300

Agradecemos su gentil atencidn, nos suscribimos con sentimientos de
consideracion y respeto, quedando atentos en todo momento.
Cordialmente,

W

JOSE ENRIQUE DUARTE

~_
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Cadigo: 2BS-FR-0023

ELABORACION EJECUCION Y LIQUIDACION DE CONTRATOS

Fecha: 12-03-2021

ACTA DE LIQUIDACION BILATERAL

POLICIA NACIONAL

ORDENADOR DEL GASTO
UNIDAD POLICIAL:

DOCUMENTO DE IDENTIFICACION:

CARGO:

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

RESOLUCION DE DELEGACION:

DATOS DEL CONTRATISTA:
NIT:

REPRESENTANTE LEGAL:

DOCUMENTO DE IDENTIFICACION:

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

Villavicencio, Meta

Coronel RICARDO SANCHEZ SILVESTRE

N° 17.416.370 de Acacias Meta
Comandante Policia Metropolitana de Villavicencio

Resoluciéon N° 1562 del 01/04/2022

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

GASTRONOMIA CAPITAL S.A.S
900.939.572-7

JOSE ENRIQUE DUARTE PABON

19.144.059 de Bogota D.C

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

previa las siguientes consideraciones:

1. DATOS DEL CONTRATO U ORDEN DE COMPRA

TIPO DE CONTRATO: ARRENDAMIENTO

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

INSTRUMENTO DE AGREGACION: NO APLICA

FECHA DE EMISION: NO APLICA




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

FECHA DE VENCIMIENTO: NO APLICA

VALOR INICIAL DEL CONTRATO U

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

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

aprobacion de la garantia unica.

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

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

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

CONTRATOS ADICIONALES,
PRORROGAS
O MODIFICATORIOS:

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

VALOR FINAL DEL CONTRATO

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

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

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

CONTRATO No. CDP* Y FECHA VALOR FINAL No. RPC**Y FECHA VALOR FINAL
L No Aplica No Aplica No Aplica No Aplica
2BS-FR-0023 Péagina 2 de 6 Aprobado: 12-03-2021

Ver: 5




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

3. GARANTIA UNICA.

COMPANIA ASEGURADORA:

POLIZA DE CUMPLIMIENTO No:

POLIZA DE RESPONSABILIDAD
CIVIL EXTRACONTRACTUAL No:

SEGUROS DEL ESTADO S.A
15-44-101248830

15-40-101072959

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

O ANEXO

VIGENCIA FINAL DE LOS AMPAROS:

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

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

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

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

5. BALANCE DE PAGOS

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

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

arrendamiento en favor de la Policia Metropolitana de Villavicencio:

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

PAGOS EFECTUADOS - ESTADO ORDEN DE CONSIGNACION

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

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

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

DATOS GENERALES DEL CONTRATO DE FIDUCIA MERCANTIL

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

VALOR DEL ANTICIPO ENTREGADO:

X

VALORES DESEMBOLSADOS

POR LA POLICIA EN CALIDAD RENDIMIENTOS FINANCIEROS

EXCEDENTES REGISTRADOS EN EL
PATRIMONIO AUTONOMO UNA VEZ

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

VALORES GIRADOS A LA POLICIA NACIONAL POR CONCEPTO DE RENDIMIENTOS

FINANCIEROS Y/O EXCEDENTES

Fecha de giro | Concepto | Valor girado

Comprobante de ingreso (SAP) tesoreria No.

N/A N/A N/A

N/A

6. RELACION DE INFORMES QUE SOPORTAN LA EJECUCION DEL CONTRATO

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

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

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

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

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

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

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

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

FUNDAMENTOS LEGALES

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

CONSTANCIAS.

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

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

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

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

POR LA POLICIA NACIONAL

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

Por todo lo anterior, las partes,

ACUERDAN:

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

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

Para constancia, se firma el

POR LA POLICIA NACIONAL,

POR EL CONTRATISTA,

DUARTEP

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

SUPERVISOR DEL CONTRATO,

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

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

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

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

Fecha de Elaboracion: 17/01/2022

Ubicacion: D:\2021\Greins\ procesos 2022

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

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

DIRECCION DE INVESTIGACION CRIMINAL E INTERPOL

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

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

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

o cumplimiento tardic de alguna de lzs oblgacionss derivadas del presente contrato por causas impulebles al
ARRENDATARIO - saivo circunstancias de fuerza mayor o caso forfuito conforme a las defimciones del articulo 17 de
la Ley 55 de 1,850, las partes acusrdan que la DIRECCION DE INVESTIGACION CRIMINAL E INTERPOL. mediante
acto administrative, afectara al ARREMDATARID con multas, cuyo valor e Bquidard con base en @l cand punio Gincd
por cienta (0,5%) ded canon mensual por cada dia de retardo y hasta por quince (15) dias calendario. Esla sancidn se
impondrd conforme a la ley v se reportard a la Camara de Comercio competente de conformidad con |o previsio an el
articulo 6* de la Ley 1150 de 2007, b) PENAL PECUNIARIA. En caso de no pago del canon mensual por més de un
mes o por pagos tardios en mas de tres cportunidades durante el plazo de gecucian del contrato, iae partes convianan
a titwlo de pena pecuniaria, la obligacian del ARRENDATARIO de pagar vna suma eguivalente al veinte por cienfo
[20°%) del valor total del conlralo o del porcentage dejado de cumple segon corresponda. El pago de ésta suma sa
exigird madiante Ade Administrativo Matvado, Como asla suma s axige a Hiule de pena, el ARREMDADOR podra
reclamar del ARRENDATARIO la indemnizacion da los peruicios causados. PARAGRAFO PRIMERO. - El pago de
la pana pecuniaria @ que se refiare esta clausula podra exigirse por via ejaculiva. S| dicho pago no se hubiers
efectuado durante el término de ejecucion del Confrato, se tendrd en cuenla al momento de su Rguidacidn
PARAGRAFD SEGUMDO. - La sancitn panal pacuniana agqui paclada a3 exclusivaments a tliulo de sanciin. Parz
efectos de la indemnizacidn de perjuicios bastard simplemente que el ARRENDADOR | informe de manena molivada
gl ARREMDATARID la cuantia de los perjuicios causados. PARAGRAFD TERCERD. - APLICACION DEL VALOR
DE LAS SANCIONES PECUNIARIAS: Una vez notfficada la resolucidn por medo de 3 cual g2 imponen alguna de
laz sancicnes anfes descritas, e ARREMDATARIO dispondra da quinca [15) dias calendaria para proceder de manera
volieiaria pare a su pagoe. Laa mulkas no seran reinfegrables aun en el supuesto gue aguél dé postarior ejecucion a
la pbligacién incumplida En caso de no pago voluntario y una vez en firme |a resclucian qus imponga multas, podra
tomarse ¢l saldo & favor del ARREMDATARIO si lg hubiers, o acudir a la jursdiccion coacliva
UNDECIMA - OBLIGACIONES DEL ARRENDATARIO: 1) Responder en los plazos gue ka Direccida de Investigacion
Criminal & INTERPOL establezea para cada caso, asi mismo los requerimiantos da aclarackon o die informacian que
se |@ formule tales como el pago oporuno del canon de amendamiento el cusl comesponderd & LN MILL
SEISCIENTOS CIMCUENTA MIL OCHOCIEMTOS OCHENWTA PESCOS MOMEDA LEGAL COLOMBIAMNA
{51.650.880,00), cuye plazo de ejecuckdin serd de weinticustro (24) meses contados a partir del 071002018 o al
perfaccionameenta ded mismo. Asl mismo, el regjuste del canon de arendamiento pafa el presents comralo, sard
reajustado cada doce (12) meses de ejecucidn del contrate en proporcién iguad al incremanto del indice de precios al
consumidor IPC cerificada por &f DANE para el afo inmediatamenta anterior. 2) Cumplir cabalmenle con sus
obligacionas, frente al Sistema de Seguridad Social Integral v parefiscales (Cajas de Compensacion Familiar, Sena e
ICBF). 3) Mo accader a peticionas ¢ amenazas, de quienss acluando por fuera de la ley pretendan obligasio & hacer
u omitr algin acde o hecho, el arrendatano deberd Infarmar de tal evenlo de manera inmeadiata al supendsor dal
presents conlrata, a8i como a las auloridades competentes para qua se adopte las medidas necesarias, 4) Cumplic
con kas disposiciones legales v reglamentanas referentes al medio ambiente, seguridad industrial @ higiene conforme
al Acperdo 634 de 2015, Capitulo 2, Articulo 5, literal a) “deberd realizar &f rdmile del regisiro como ganerador de
Aceita Vegelal, usado arte fa Secratana Disintal oe Ambiente” asi como iog dizpussio en el Decrele 3076 dat@g? v
la Resolucion 2674 de! 2013 expadida por el Ministerio de Salud, o cuakuiers ofra disposicion que kos modifigue,
adicions o sustituya. B) El arrendatario no podra dar destinacian distinta a ta de prestacidn del servicio da reslaurante
y cafateria al espacio dado en arrendamiento, o cualguier olva evente distinto a su naluraleza. B) El arrendataric no
podia subarrandar el espacio ni parfe de esle sin la expresa aulonzacion de la DIJIN, 7) El amendatario sera
responsable ante las sutoridades de los actos u omisiones en & gercicin de las aclividades que desarmclle en virud
de! contrato, cuando con ello cause perjuicio a la Direccsdn de Investigacidn Criminal & INTERPOL o a terceros. B}
Asumir bajo su responsebilidad cualquier infraccion ambiental por omision de permisos, concesiones o licencias
smbiantales que hubieses sido necesario tramdar antes del inicio del servicio. 9) El arendatano debara cumplic las
politicas de segurided de la informacion que se encuentran estipuladas bajo & chdgo 2IN- MA- 0001 Manual del
Sistemna de Gestion de |a Seguridad de ia Informacicn para la Polcia Macional (Resclucin Ne. 03310 ded 2811210)
y demés normas concardantes, toda wez que la informacian que le sea antregads y que se ancusrlre bajn su custodia
o que por cuakguler ofra circunstancia deba conocer o manipular y responders civil, penal y disciplinarsamente por los
penjuicios de su divulgacion y utilizacian indebida que por si o por un tercemn se cause a la adminisirachin o a tercers
10} El arrendalanio que por el desempefia de la funciones conozcen de métodos, procadiméentas, infarmacian,
nfraesiructira, docinna, medios, productos, enire ofros que son propieded de origen Yo proceso de la Policia
Nacional v el sjercicio de sus aclhvidades hayan visto, oido o comprendido estén amparadas bajo la reserva legal,
terbande en cusnta s pardmelnos lepales de la ley estatularia 1581 del 2012 y la ley 1712 dal 2014, en pro de
codlnbuir a gasantizar el respels por los derechos fundamentales de ia personas que son abjeto de tralamiento como
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CONTRATO DE ARRENDAMIENTO PH - DUIMN 8° 03-1-10088.18 CELEBRADD ENTRE LA DIRECCION DE MYESTHIACION CRIMINAL E
INTERFOL ¥ LA EMPRESA GASTRONOMIA CARITAL 545, CUYO OBJETSD ES EL "ARREND AMIENTO DE UN ESPACIO FISICO DENTRO
DE LAS INSTALACIONES OE LA DIRECCION DE INVESTIGACION CROINAL E INTERPOL PARA LA PRESTACION DEL SERVICID DE
RESTAURANTE ¥ CAFETERIA",

apoyo a la administracion de la justicia en lucha contra |a impunidad, 11} El arrendatario debe tenar impharmentada el
sistema de Gestidn de Seguridad y salud en e Trabajo SGSST, de acuerdo a lo establecido en el decrata 1072 de!
26 de mayo del 2015 "Decreto (nico Reglamentario del Seclor Traba™ ¢ demas nanmas que lo complemantsa, ¢ en
gu efecto al cumplimiento de o establecido en la resalucidn 1111 del 27 de marzo del 2017, en donde 58 defingn kos
estandares minimos del Sistema de Gestidén de Seguridad v Salud en & irabajo, 12} El amendatario debe presentar
la matriz de identficacién de peligros v valeracion de nesgos, generados por las tareas & desarrollar deniro de fas
inatalaclonss policlales o centros de trabajo; asl mismo, ks medidas que se tendran para controlar y minimzar el
impacto que 8303 MESgos Jeneren pard sus frabsjadores v subcontratslas, anexando copia de k= lkencia en
sequidad v salud en el Irabajo de quien la realiza, 13) El armendalario debe presentar ia planilla de pagos a seguridad
soclal (EPS, AFP, ARL, caja de compensacian familiar) de sus frabajadores y subcantratisias en case que o amerite
iptanilla de aportes del Giimo paged. 14) En caso que el parsonal reguiera ingresar a las instalacionss policiales o
cenires de trabaje. @l arrendalario deberd garantizar a sus trabajadores &l porte del carné, cedula de ciudadania,
cameé da la EPE y ARL vigantes, en un lugar visible v en forma permanente; asi mismo, deberd garantizar a sus
trabaiadores al uso de los elementos de proteccidn personal (EPF) adecusdos para la gjecucion de sus labores, 15}
En casoc de presentarse un accidante de trabaio serd responsabildad del errendatario, realizar el respectivo reparts
@ investigacidn dentro del tiempo reglamentario segun ko establecido en la resolucidn 1401 del 14 de mayo de 2007,
Bsi misma, s presentara un informe anexando el formato de reporte denfro de los 15 dias habikes dingida al
responsable del Sistemma da Gestidn de Saguridad v Salud de la Direccian de Investioacidn Criminal & INTERPOL.
16) El arrendatario debe presentar un plan de prevencion, preparacidn y respuesta anie emergencias nocesaras
segln las actvidades que desarrollard v los rlesgos asoclados a las mismas deniro de la unidad poficial o centros de
frabajo, duranie ka ejecucidn del contrato (plan de emargancia y contingencia), 17) El arrendatano debera pragentar
fa matriz EFIS firmedo por el respansable en sequridad v salud en el irabaje, 18) El armendatanio debara presentar un
cefificads de 2 realizacién de los exdmenes madicos ocupacionales de ingrese del personal gue ejecutara las
&clividades laborales, 19} El arrendatario debe cumplir con bo establecido en fa resolucién nimero 005108 dal 29 de
diciembre del 2005 "Par [a Cual 38 Eslablece al Reglamento Técnice Sobre lcs Requisios de Rolulado o Etiquetado
gue Deben Cumphr los Alimentss Envasados y Materias Primas de Alimentos para Consuma Hemane™, 20) Se debara
mantenes an perfecte estade de aseo v en condiciones dptimas de salubrdad las Instalacionss entregadas por la
Policia Macional para el sericio de restauranie ¥ cafelesia, asi come todos sus elementas de dotacin, como equipos
¥ ulensilios para la dptima atencidn. Z1) Segan ka Resolucion 3049 de 2014 “Manual de Conirgtacidn de la Policia
Macional”, Mata & (literal 11} se debera “Adquiric produclos en cuyo proceso de elaboracidn no se utilicen guimicos, ni
1duicos peligrosos”. Por lo cual el arendataric especiflicara si an el proceso de produccicn de kb elementos, eguipos
y productes a emplear, utilizan quimicos o tdeicos peligroses. En caso afimativo debsrd demostrar gue la gesion
antes, durante y después del proceso de produccidn es ambiental y normativemenie adecuado {contar con licencias
ambientales, contar con ecias de dispesicion final, plan de mangjo ambienta!, plan de emergancias y contingencias
anie posibles accidemt=es — capacitacion a su personal). 22 Segon la Resolucion 3049 de 2014 “Manueal de
Confratacidn de fa Policia Macional®, Wofa O {Capitulo W, leral 2); Loz oferantes no deben encontrarse an &l Regisira
Unico de Infractores Ambiental RULA del Ministerio de Ambienie y Desarmlio Sostenible. Por lo que deberan snviar
sopories que garanticen gue el amrandataric no hace parte de esta base de datos, |2 cual se encuentra deponible en
la pAgina web de la Agencia Macional de Licencias Ambiantales AMLA www.anla.gov.co, (Enk: “trémitas v sarvicios’,
lsego clic en "RUIA" v escoger 18 apcidn "RUIA WITAL™. 23] Segin B Rasolucion 3048 de 2014 “Manual de
Conratacion de [a Palicla Nacional’, Neta & (Capliulo 111, literal 43 "El arrendatario debera garantizar la aplicacion de
buenas praclicas amblentales, durante la ejecucsin del presente contrale”, poes lo gue se debesd garantzar la
exigtencla de par lo menas un (1) pumo ecoibgeo seqin el programa de gestidn integral de residuns da |z instalacion,
que permila facl acceso v visibfidad para la disposicidn de los residuos que pudieran generarse, de la aclividad
desarrsiada o al servicio prestado se soportara medianta comunicacion oficial dirigica al supenssor del contrato unz
vez al mes. 24) Segun la Resalucidn 3049 de 2014 *Manual de Condratacidn de la Policia Naconal Mota 9 (Capitulo
I, litaral 5% "Es obbgacicn del arrendatana que cualguier infracciin ambiental por omisidn da parmisos, concesionas
o licencias ambientales gue hubiese sido necesana tramidar antes, durante y al finakzar el sendacio U obfa, ssra
asumida como sw responsabilidad, v sobre el padicutar la periodicidad con que debe presantar infarmes”. 25) Segln
el Instructvo N°008 SUDNR - DIRAF dael 30 - 09 - 15 "Pautas para suscribir contratos de arrendamienie de hianes
inmuebles por parte de la Policia® donde indica que Ia zona a arendar comara con un medidor derivado del medidos
principal. &l cual presentara al supenvisor del contrate dabidamente calibrade por un laboratorio carificadd, con una
fecha de expedicidn no mayor a acho (8) dias, debiendo realizer igualmanie con un 1écnico idéneo kz instalacidn del
medidor de cada servicio, El supervisor del contrato, en asocio con el amendatasic v & profesional respactivo, tomara
g lectura de cada contador una vez instalado, con el objetive de conocer & panir de qué fecha vy leciura sa le cobrara
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el valor de cada kilovatio o medro cibico. 268) Segin la Resolucidn 3857 de 2008 "Por la cual e2 esiablece la norma
[nica, para el contal v mangjo de los Generacidn de Aguas Residuales Doméslicas reslizados a la red de
alcantarifflado poblico en el distrito capiial. Obligacian del arrendatario instalar unidad de pre fratamienic en caso que
wiertan aguas residuales no domeésticae y que realicen aclividades suscaplibles de aponar grasas a &a red plblica de
alcaniarfiado debera instalar unidades separadoras de grasas y realizar mantenimiento peiddico. 27) El arrendatario
reafirara desinfeccian genera! en las instzlaciones relacionadas en el objela, como minime res (3) vecss durante la
vigancia del conbrafe con sus respectivas replicas, empleando personal enfrenado para esta labor v kos plaguicidas
gue cumplan con las nodmas ¥ regisiros saniianos establecidas, sin perjuicio a la salud v al medio ambienie, (presentar
documento o plan de desinfeccidn; asi miamo e informe cada vaz que gjecute la actividad). 2B) Teniendo en cuenta
el Sistama de Gestidn Ambiental mplementado y cerificado en la Direccion de Investigacian Criminal & INTERPOL,
el personal que lakore en el establecimisnto debers cumplir con las politicas y Enesmizntos amblentales, ademas de
les buenas précticas establecidas para el desarmollo del contrato. 28} El arrendatanio que tenga personal bajo su
responaabilidad, deberd contemplar capacitacionas fimesirales en lemas ambieniales coma: imMpadios amblentalas,
mansjo de residucs sdlidos, liquidos entre olros, donde se realice el manejo y actuacidn de los misme, @ igualments
identificar log edememes uldizades [quimicos, eléctricos, manufacteracion, enfre ofros), para e bian o sevicic gue sa
va a realizar, de acusrde a cada actividad especifica gue =& desarrolle, el acluado se debara infarmar al suparvisor
del contrate mediante comunicackdn oficial el ditimo dia del mes corespandiente. 30) El arrendatario debeerd la aplicar
buenas practicas de manufaciuras - BPM segin ef Decreto 3075 de 1097 y la Resolucian 2674 da 2013, o cualquier
otre disposicidn que ko moddique, adicione o reemplace. 31) El proponents conbratado para disposicion final de
residugs o desechos debara presentar al supardisor del contrate las actas de dispesicion final o aprovechamiento
sequn hays kuigar ¥ las Bcencias ambientales de quisnes realizardn dicha dispesicidén, sean nacionalas y axtranjaras,
Lo antenior en concardancia con ks requisitas de ley ambsentales vigentes o los que reemplacen y apliquen, J2) Las
demés que por ley o en virtud ded contrato le cormespondan. Recomendacones y sugerencias en Seguridad v Salud
en el Trabajo: Personas Naturales: ) Cerlficado de alfacion vigente a sahud, riesgos Eborzles segin adlividad que
va a8 realizar (Decreto 1BOTIZ002) y pensionaes, segin la normatividad vigente. &) Antes del 10 de cada mes, al
arrendatario dabe entragar al supendsor del contrato u orden comtracieal copia de los formularics de pago EPS, ARL
¥ AFP, it porta el carne de afliaciones EPS, ARL v cédula de cudadania, ) El arrendatario debe usar ropa adecuada
para ka actividad y los elementos de proteccidn persanal (EPP) requeridos v especificos para las aclividades que
riice en las instalaciones de la unided, los EPP utilizados dabe cumplic con ks especificaciones téonicas axigidas
por k& Resalucion 01855 de 25/04/2018 " por fa cual 58 adoptan fas direclices de evalvecidn al Sizferma die Gesfidn
oie Sequndad y Salwd en e Trabajo, para log contralistas y subcantratislas, bajo coalquier modatidad de contraio civil,
cormercial, administative, omganizaciones de economia solidara ¥ del seclor coopevalhie | & las agrenmiaciones ¥
NGANZacionss gue aliien rabajsdores indepandienies & Sistema de Sequidad Social inlegral, a les empresas oe
sarvicias femporales, estudiarndes afliados al Siztema Genaral ds Riesgos Labovales, frabgladonss en misicn ¥ fas
personas nalurales o juridicas gue deben gleciiar cuakyuier objslo conlraciual o s wingwie a s Policis Nacional, a
traves de comlrelos de prestacidn de senicios v los visilanles permransnfes p ransidoras & 08 cenfras de rabsjio, o
cual denbard zer aplican’o de scusmlo 8 18 previa priovizaciin del rfespa”. v En casa da que ocurriera un eccidente de
trabajo, el arrendatario debe solicitar stencian madica en ka EPS a la que se ancusnfra alliade ¥ reportarle 2 la ARL
coma ko establece a la Ley, wil En ninguin caso debe obstruir equipos para atencion de emergencias como extintares,
gabinetes contra incendios, hidranles enlre ofres, teniendo en cuenta que k= Direccion de Investigacian Crimenal o
INTERPOL, cuenta con personal capacihado (Drigadistas) para la atencidn en caso de desastres o emergencias
naturakes. Personas Juridicas: §) Antes de abeir 1a cafeteria u restsuranie al poblice, el arendatanio debs tramitar el
regstre saniario ante las avloridades compelentes, el cual debe ser presentado al supervizor del contrala antes de
iniciar el funcicnamiento de ka cafeterla, i) Cumplir con las normas para almacenamiento, consanvackin y manipulacitn
de almeantos de acuerdo con la reglamentaciin vigente, i) Whicar, revisar y mantener an las areas exlnlones en
nimeso y cantidad de acuerde con la carga combustible y botiquin para primercs auxilios, i) Tramilar el carne de
manipulacidén da alimentas de cada una de las parsonas que 1o requieran para la reglizacion de sus actividades. Esta
debe ser expadido por una entidad acreditada por k2 Secretara Distrital de Salud o quien haga sus veces, v| Cumplic
can las mormas kegales v tcnicas colombianas aplicables al manejo de desechas gue genere la ejecucion dal contrato
(Decreto 0357-97-Reschecidn 0541/04). Para ello debe aphcar y tensr escritos el o los procadimientos para
Almacenamiento de desechos para evitar contaminar ta comida, ef agua, elc; Retirp de desechos; Frecuancia ratiro
de desechos; Tratamienio vo disposicion y Parmisos para B recobeccion, il El luger en que sa almacenen los
desechos debe encontrarse debidamente sefializado, en parfeclo estado de limpleza y orden y apariado de |a zona
de alimentes, el encargado de vesificar que se cumpla dicha requerimiants serd el supenvisor del contrato, i) Tenar
digponible copia del carné de vacunacion de todos sus lrabajadores o subconiralsias que incluya vacunas conira
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CONTRATO DE ARSENDAMIENTO PH - DLEH N 03-1-10088-1% CELERRADD ENTRE LA DIRECCION DE INVESTIGACION CRIMINAL E
INTERPOL ¥ LA EMPRESA GASTRONOMIA CAPITAL S A5, CUYD OBJETO ES EL “ARRERDAMIENTO DE UN ESPAGIO FISICO DENTRO

DE LAS INSTALACIONES DE LA DIRECCION DE INVESTIGACION CRIMINAL E INTERFOL PARA LA PRESTACION DEL SERVICID DE
RESTAURAHTE Y CAFETER|A",

Tatano v Hepafitis B, de ello se verficara al iniczo del contrato v trimestralments con el fin de que 82 estén llevando a
cabo 2 aplicacion de los refusrzos, witl Debe mantenar copia da los stados de asistanci a capaciacionss en normas
basicas de Biogsgundad, por pars de los rabamadores v subconiratistas (& legasen haber). /) El arendstaric
persona juridica debe entregar los procedimientos de emargencia nacesarios segen los fasgos v las actividades que
desarmollara en la ecucidn del confrate (atencidn a lesionados, incendio o evacuacion anlre otros), En cada uno se
debe especificar la cadena de alencitn v &l sistema de comunicacien prevista para cada situacicn. Este procedimienta
debe inchir un dlagrama de MNuje gue suministre |z informacidn de manera &gil, como minime debe contar con los
siguienies prooedimienios. Leskonados: procedimienio para la stencitn, transporte v frasiado de los lesionados,
Incendios: pracadimientas que aplicaran para confrolar conatos de incendios ocasionados por el o por las personas
en las dreas de trabajo. x) El arrendatario persona juridica debe suminisirar kos dafos de identficacidn y leséfonos de
contacio da ks emprass ancargada del Sitems de Gestion de Seguridad y S2lud en el Trabajo en [a emprasa (nambre,
docwnents da identficacon, profasitn] ¥ copia de resclucin de prestacion de servicios en Seguridad y Salud an &
Trabago {Resolucicn 450272012). ki El arrendasarnio persana juridica debe entregar al supervisor del contralo o quian
haga sus veces, copia de los formularios de pago de EPS, AFP v ARL del personal gue desarrcllare actvidades en la
unidad segun aclividad econdmica gue se va a realizar {Decreto 16072002). «i) El arrendalanio parsona juridica dabe
preseniar ka identificacion de peligros genaradgas por cada una de |as actividades a reafizar y las medidas que g8
tendran para confrodar. xii} Todos los contratistas, sus rabajadores ¥ subcontratistas deben conocer todas las
instrucciones y estar capacitados en la aclividad que van a realizar. xiv) El arrendalano deberd propendar que &
personal bajo sumanda, manienga aclualizada las aclas de antrega v reposicion de elementos de proteccibn personal
(EPP) de acuerdo con fas actividades a desempefar an la Unidad, estén deben ir femadas por los trabajadores vo
subcontrafistes que requigran de EPP. xv) El arendatark persona Natural o Juridica debe expedir a sus trabajadores
yo subconiralistas e permise de trabalo cormespondients para realizar actvidades con alle potenclal de riesgo
RESPONSABILIDADES, Del Arrendatario Persona Natural:  Procurar el cuidado integral de la Safud, i} Cumglir
las normas, regiamentos & instrucciones del 35-S5T de la unidad ¥ participar en las aclividades programadas, &) En
casode que el supeniesor nalifigue por escrita situacicnes anormales relacionadas conla seguridad, salud scupacional
¥ ambianta, al contratisla debs comprometerse mediante acla a8 solucionar o partinente en el plaze que se e
establezca. CLAUSULA DECIMA SEGUNDA - OBLIGACIONES DE LA DIRECCION DE
CRIMINAL E INTERPOL: Son chligaciones da la Direccion de Investigacion Criminzl 2 INTERPOL: 1) Asignar un
supanesar, a ireves de quien la Diraccion de Investigacidn Criminal & Intarpol, mantendra 1a mterlocucidn pedmananta
y directa con el arrendatario gue deberd cumplir con kas funciones establecidas en la Resoluciin 03256 de 2004, an
contordancis con los adiculos B2 8 85 de la Ley 1474 de 2011, 2) Elercer & confrol sobre el cumplirmiams del contrato
a travas del supervisor designado, exigiendole la ejecucidn iddnea v oponuna ded objeto contratado. 3) Adelaniar las
gesliones necesarias para &l reconocimiento y cobro de k25 sanciones pecunianias a que hubiere kugar, para lo cusl
el zupervisor dard aviso oportunc a |18 Diveceion de Investigasian Criminal e INTERPOL, sobre la oourrencia de kachos
constitulivos de mora o |rbmnru:lhm|antu 4]- SI.II'HII'II‘E-IFEH" =] ‘fCIITI'IE gportuna k& Informacién solicitada por al
ARRENDATARID. CLAUS LA - EL 4 T0.- La monada del presenta coniraio
: = INHABILIDADES E MHFA'HEHJMDEE‘ ]|
ARRENDATARIO declara I:lauu 1] grawdad del Juramenm la cual =2 entendard cumplida con la suscrnpcion del
presente conirato, gue ne se halla incurse an ninguna de las causales de inhabllidad o incompatibdidad sefialadas en
la Consttucién o las leyes CLAUSULA DECIMA QUINTA SOLUCION DE CONFLICTOS: Si con ocasion del
desarmollo y ejecucion del contralo, surgieren diferencias o discrepancias entre s parles, eslas ss compromatan a
utilizar los mecanismos de solucion directa previstos en el Articulo 62 de la Lay BO da 1293, CLA
- : Para &l pedeccionamienio del presente conlralo g2 reguisre de
lag firmas de las pares. En tofo caso, el plaze de ajecucion inicia tal como se indica & Anaxa Mo 1 "0DATOS DEL
COMTRATO". CLAUSULA DECIMA SEPTIMA — DOCUMENTOS: Entre otros, los documentos gue a comlinuacian
s ralacionan se considaran para {odos los afactos pads intagrante dal prasenie contrato v en consacuenda producan
sUs mismos efectos u obligaciones juridicas y contractuales: 1.) Estudio Previo 2.) Acto de Justificacion 3.} Propuesta
del ARREMDATARID en squellas parss EDEFI-IEIEIEE por la Direccion da lrvestigacian Criminal @ INTERPOL 4.) Demas
Documeantos que suscriben las partes, Q LUSULA DECIMA OCTAVA - IMPUESTOS: El ARRERDATARID pagara
todos os impueestos, tases, contribuciones y similares que se deriven de fa gjecucidn del contrato, de conformidad
con la ley colombians, CLAUSULA DECIMA NOVENA ~ NOTIFICACIONES Para efecto de Ies notificacionss
judiciales v extrajudiciales, los datos son los sefialados en el anexo Mo, 1 ‘DATOS DEL CONTRATO™, CLAUSULA
VIGESIMA Cuaiguler modificacian a este contralo tendrd validez y efecto para las partes siempre y cuando conste
par escrite en documento que para tal efedo suscriban el ARRENDADOR v &l ARRENDATARID. En consecusncia
por voluntad de las panes los mares cruces de correspondencia, k& propuesta verbal @ escritos en ningan caso
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CONTRATO DE ARRENDAMIENTO PH - DIJIN & 03-1-10080-18 CELEBRADD ENTRE LA DIRECCION DE INVESTIGACION CRIMINAL E
INTERFOL ¥ LA EMPRESA GASTRONOMIA CAPITAL 8 A5, CUYD OBJETO ES EL “ARAENDAMIENTD DE UN ESFACKD FISICO DENTRO
DE LAS (NSTALACIONES DE LA DIRECCIH DE INVESTISACION CREMIMAL E INTERPOL PARA LA PRESTACION DEL SERVICIO DE
REETAURANTE ¥ CAFETERIA®.

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

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

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

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

EL ARRENDADOR

\"\'\..\.
.

= B
,ﬁmm FABIO HERNAN LOPEZ Cﬂh\

Director de Investigacidn Criminal e INTERPOL

EL ARRENDATARIO

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

RESTAURANTE ¥ CAFETERIA"

AMNEXD Mo. 1
"DATOS DEL CONTRATO"
CONTRATO No. 03-1-10068-19
| ARRENDADOR DIRECCION DE INVESTIGACION CRIMINAL E INTERPOL
NIT BOGT41338-0
T EGAL Vi DEL EsAn | Mavor General FABIO HERNAN LOPEZ CRUZ
CEDULA DE .
cIUDADANIA No. C.C. NHe, 11.313. 701 de Girardot
EESJ:I EGM.&{:IC}N BE Decreto 826 del 30 de mayo de 2019 del Ministerio de Defensa Nacional
Resolucion 00008 del 11 de enarc de 2017 de la Direccidn General de la Policia “For la
RESOLUCION cual se dedega en algunos funcionasios, la competencia para condralar, compromebar y
DELEGACION ordanar al gasto, en dasarmolle de las apropiacionas incorporadas al presupuesto de la
Policia Nacional v suscribir corenios ywo contratos inferadministrativos”,
CARGO DIRECTOR DE INVESTIGACION CRIMINAL E INTERPOL
MOMBRE: GASTROMNOMIA CAPITAL 5AS
MIT: ©00. 938 572-7
REPRESENTANTE LEGAL SUFLENTE: JOSE ENRIOUE DUARTE PABOM
DOC. IDENTIDAD: 19.144.058 da Bogota.
ARRENDATARIO CIUDAD NOTIFICACION: Bogatd D.C,
DIRECCION: CARRERA 227 # 10°-80
TELEFONO: 313 853 4456
E-MAIL: gastronomiaginversionasi@omad.com
i tactn Drecta i7
CONSIDERANDOS EEEE?]I'JTH”!G contrato se deriva del proceso de contra nD PHNDLINCD O
La Supervisidn del confralo estard a cargo del Jefe del Grupo Logistico y del Jefe da
Bienes Raices de la Direccidn de Investigacion Criminad & INTERPOL de la Policia
MNacional o quienss hagan sus vesss, o quien con pasteniaridad designe la Direccion de
Invesligacidn Criminal & INTERPOL, Ejerceran ke funcionas safialadas enla Resolucian
03256 ded 16 de dicembre de 2004, v aticulos &2 al 85 del capliulo VI de la ley 1474
dal 2011, Los supervisores realizardn segumiento contineg al mismo, verificando
ggﬁﬂﬂ%::gn S naovedades e informandolas inmedistamente al provesdor y al Jefe del Ares
fdministrativa v Financiera de la DLIN; publicaran los iformes de supenvisiin en la
plataforma del Sistama de Contratacidn Poblica SECOP I, denlro de ks cingo (5)
primeras digs habies de cada mes, pravia revision por parte del Grupo de Conteatos,
mdepandianiementa de 15 facha de inlcio del plazo de ajecicidn de! contrato, ¥ un
informe final con la reevaluacion del proveedor dentro de los cinco {5) dias habiles
giguienles g vencimianto del miemp. .~~~ —
ARRENDAMIENTO DE LN ESPAGIO FISICO DENTRO DE LAS INSTALACIONES DE
LA DIRECCION DE INVESTHGAGION CRIMINAL E INTERPOL PARA LA PRESTACION
DEL SERVICIO DE RESTAURANTE ¥ CAFETERIA
§ .
Emw'ﬂ,”mﬁcﬁ" SEGMENT] FAMILIL CLASH PRODLCTO
1 h.nlmpd-; 1, B0 0kod mﬂ“: L l}“ﬁ:ﬂﬂ:}de
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adminstatos pericacimag inche il
B S0130500
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COMTRATO DE ARRENDAMIENTO PM - DIJIN N 63-1-10085.1% CELEBRADO ENTRE LA DIRECCION DE INVESTIGACHIN CRIMINAL E
INTERPOL ¥ LA EMPRESA GASTRONOMLA CAPITAL 3.4.5., CUYD OBJETD E5 EL "ARRENDAMENTO DE UN ESPACIO FESICO DENTRO
DE LAS INSTALACECNES DE LA DIRECCION DE INVESTIGAGION CRIMINAL E INTERPOL PARA LA PRESTACION DEL SERVICIO DE
RESTALURANTE ¥ CAFETERI A",

Esnichirm commiciali y g
peichizar craci b e i
pomnanies

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

MENSUAL D | PUblicos.

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

precios al consumider IPC cenificado por el DANE,

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

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

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

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

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

La vigencia del contrale seré igual & plazo de gjecucidn y seis {08) meses mas, trmno
CLAUSULA QUINTA -|este ilimo que estard destinada Unica y exclusivamenta para efectos de liquidacién del
VIGENCIA misma,
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CONTRATO DE ARRENDAMIZNTS BY - DLIN K° 03-1-10083-19 CELEBRADD ENTRE LA DIRECCION DE INVESTIGACION CRIMINAL E
INTERPOL Y LA EMPRESA GASTRONOMIA CAPITAL 5 A5, CUYO DBJETO ES EL "ARRENDAMIENTD DE UM ESPACIO FISICO DENTRO
DE LAS INSTALACIONES DE LA DIRECCION DE INVESTIGACION CRIMINAL E INTERPOL PARA LA PRESTACHIN DEL SERVICID DE
RESTAURANTE ¥ CAFETERIA",

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

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

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

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

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

CLAUSULA SEXTA -

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

CLAUSLLA DECIMA
TERCERA - MOMNEDA | Moneda legal colombians
DEL CONTRATO

EL ARRENDADOR

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

EL ARRENDATARIO
LA EON
C.C. No. 1844 059 de Bogoté,
Raprasantante Legal GASTRONOMIA CAPITAL SAS
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Administracién Piblica

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

CONTRATO Y/O CONVENIO No. 137 de 2020:

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

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

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

POLIZA
FECHA DE INICIO: 21 de febrero de 2022

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

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

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

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

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

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

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

SUPERVISOR CONTRATISTA
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I NTRODUCCION

Es necesario asegurar la calidad sanitaria de los alimentos que se
comercializan, esto se logra a través de la implementacion prin-cipalmente de
las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), basadasen el codigo internacional
de principios generales de higiene de losalimentos del Codex Alimentarius
(FAO/OMS): CAC/RCP 1-1969 Rev.3 (1997), y adoptadas por Colombia bajo
el Decreto 3075 del23 de diciembre de 1997, las cuales tienen un enfoque
preven- tivo en el que se garantizan las condiciones higiénico sanitarias del
entorno 'y las etapas de produccion, procesamiento, empaque,
almacenamiento, transporte y comercializacion de los productos para que estas
no se constituyan en un vector o factor de riesgo paracontaminacion de los
mismos.

La seguridad o inocuidad de los alimentos se ha convertido enuna prioridad
absoluta para los consumidores los cuales exigen cada vez mas que los
alimentos puestos en el mercado cumplancon los requisitos de calidad y
certifiquen su inocuidad. Lo anterior,obliga al Gobierno a mejorar los esquemas
de Proteccion, Vigilan- cia y Control de los Alimentos con el fin de garantizar
la salud de los consumidores y eliminar las barreras y obstaculos técnicos para
el comercio internacional.

La utilizacion de las BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTU-RA generan
ventajas no solo en materia de salud; los empresariosse ven beneficiados en
términos de reduccion de las pérdidas deproducto por descomposicion o
alteracion producida por contami- nantes diversos y, por otra parte, mejora el
posicionamiento de susproductos, mediante el reconocimiento de sus atributos
positivos para su salud.

GASTRONOMIA CAPITAL S.A.S. - NIT. 900.939.572-7
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EGISLACIONVIGENTE

En Colombia el Ministerio de Salud ha divulgado una serie de decretos en los
que declara de obligatorio cumplimiento las BPM (Buenas Practicas de
Manufactura) Decreto 3075 de 1997.

El sistema de certificacion en BPM en la mayoria de los casosse basa en una
verificacion por parte de la entidad de vigilancia delegada en este caso el ICA,
INVIMA o los servicios seccionales de salud, los cuales siguiendo en la mayoria
de los casos guias deinspeccion previamente disefadas y dadas a conocer a los
usua- rios donde se evalua el cumplimiento o no de cada parametro.

En los Estados Unidos las BPM son conocidas bajo el nombrede Good
Manufacturing Practices (GMP) siendo una legislacionimpartida por la FDA
desde 1962.

Comision Codex Alimentarius Codigo Alimentarius interna-cional (Principios
generales de higiene de los alimentos) Gine-bra, Suiza, junio 1997.

MINISTERIO DE SALUD - INVIMA Decreto 1545 de 1998
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LAS VITAMINAS

Son sustancias que no pueden faltar en nuestro cuerpo porque regulan el
funcionamiento de los 6rganos, ayudan a mantener la saludy a la reparacion de las partes
del organismo que se desgastan. Sonsustancias presentes en los alimentos en cantidades
minimas, para elcorrecto funcionamiento del organismo.

Se les denominan utilizando las primeras letras del alfabeto. Muchas
enfermedades se producen por falta de vitaminas (avitaminosis). Actualmente
son sustancias adquiridas como productos elaborados.

Vitamina A: los alimentos que mas la contienen son los vegetalesverdes y
amarillos (lechuga, espinacas, perejil, zapallos, zanahoria); también se
encuentra en los huevos, mantequilla, aceite de higado y en la leche.

Ayuda al crecimiento y protege contra las infecciones del aparatorespiratorio.
Contribuye a conservar la vista y la piel sana. Su carenciaprovoca ceguera,
sequedad de la piel y disminuye las defensas.

Vitamina B: contribuye a mantener el buen funcionamiento delos nervios,
la sangre y la piel. Ayuda a mantener el apetito y la di-gestion.

Existen varias vitaminas del grupo B y se encuentran en la leche, legumbres,
levadura, higado, papas, yemas de huevo y carne.

Vitamina B 1: Es buena para el correcto funcionamiento del sistema nervioso.
Se encuentra en el higado de vaca o de cordero, rifidn de cordero, pollo,
bacalao, papa, avena, trigo, carne, maiz,ostras, legumbres, leche y huevo.
No se almacena en el organismo, por lo tanto se debe suministrar diariamente.
Su carencia provoca la baja de peso, problemas cardiacos, irritabilidad,
convulsiones.

Vitamina B 2: Esta vitamina raramente se presenta con deficien-cia en nuestro organismo.
La podemos encontrar en la leche, laspapas, la zanahoria, miel, nueces, duraznos,
levadura de cerveza, espinacas, en el higado. Su carencia produce inflamacion en las en-
cias, trastornos de la piel y anemia.

Vitamina B 6: interviene en los procesos de maduracion de losglobulos rojos de la sangre
y conservacion de la piel. Su carenciaprovoca desequilibrio en el sistema nervioso,
trastornos mentales, afecciones estomacales e intestinales.

Esta vitamina la encontramos en los vegetales verdes, yogur, que-so, levadura de cerveza y
la leche.

Vitamina B 12: esta vitamina tiene la particularidad de favorecer una mejor asimilacion de los
alimentos. Su carencia ocasiona bajas en las defensas, mal funcionamiento del sistema
nervioso, poco cre-cimiento. Se encuentra en el higado de bacalao, frutas, verduras.
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LAS SALES MINERALES

Aligual que las vitaminas, ayudan a regular las funciones del organismo. Acttan
en pequenas cantidades.

Se encuentran en los vegetales y en el agua. La mas conocidapor todos nosotros
es la sal comUn o cloruro de sodio; es aquellaque se les agrega a las comidas
para sazonarlas.

Existen muchos minerales esenciales para el organismo. Sales de Calcio: El
calcio es uno de los minerales mas abundantes en el organismo. Forma parte

de los huesos y dientes.

Esta especialmente en la leche, queso, huevo, zanahoria, espinaca. Su falta
provoca raquitismo.

Sales de Hierro: Le da el color a la sangre y forma la hemoglobina, sin la cual no
podria transportar el oxigeno ni el anhidrido carbonico.

Se encuentra en el higado de ciertos peces, espinacas, yemasde huevo, berros
y carnes. Su falta provoca anemia.
ALIMENTOS QUE CONTIENEN SALES MINERALES

G El fosforo se encuentra en la leche, pescados, quesos, maris-cos, frutos
secos y cereales integrales.

C El sodio, en la sal de mesa, conservas, anchoas enlatadas.

C El magnesio, en los cereales integrales, legumbres, frutos se-cos, verduras,
higos secos.

C Elyodo se encuentra en la sal yodada, las algas, el pescadoy los mariscos.
C El hierro, en la yema del huevo, carne, sardinas, verduras,legumbres.
G El potasio, en la fruta fresca, las patatas, citricos.
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Alimentos formadores

Estos alimentos contienen principalmente proteinas que utiliza elorganismo para la
construccion y reparacion de musculos, huesos,sangre, tejidos, dientes y drganos del
cuerpo.

A este grupopertenecen:

G La leche y sus derivados: son la
principalfuente de calcio, también
son ricos en proteinas, vitaminas A,
D, B, Riboflavina.De este grupose
excluyen lamantequilla
y la crema de leche por ser fuentes
que pertenecen al grupo de las
grasas.

C Carnes, huevos, leguminosas y mezclas vegetales: se caracterian por su alto
contenido de proteinas y niacina. La subclasificacion se basa en el origen animal
(carnes, visceras, pescados,aves, huevos) y los otros de origen vegetal (leguminosas,
frijol,
lenteja, habas, mani, soya y mezclas vegetales.

Alimentos reguladores

Estos alimentos contienen los nutrientes que regulan el
funcionamiento de todo el organismo (vitaminas y minerales),
favorecen lavision y conservan saludable la piel. Aportan vitaminas A
y C, fibray celulosa.

Se subdividen en dos grupos:

G Hortalizas y verduras: comprenden las ricas en carotenoides
(zanahorias, pimenton, lechuga, remolacha, coliflor, habi
chuela, etc.).

C Frutas: se clasifican en tres subgrupos de acuerdo con el
contenido nutricional basico: las ricas en vitaminas C (gua
yaba, mango, curuba, naranja,limon, etc.), las ricas en
carotenoides (maracuya, mandarina, papaya.

GASTRONOMIA CAPITAL S.A.S. - NIT. 900.939.572-7
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Alimentos energéticos

Contienen carbohidratos y grasas. Dan energia y vigor. Son el combustible del organismo,
conservan el calor y la temperatura corporal.
Esta subdividido en tres subgrupos:

G Cereales y productos derivados: arroz, maiz, trigo, cebada, avena,harina y
productos derivados de ello. Son alimentos ricos en hierro, tiamina y niacina.
G Tubérculos, platanos y azlcares: tienen un alto contenidode carbohidratos.

G Aceites y grasas: caracteristicas nutricionales basicas:alto contenido calérico,
procedente exclusivamente de grasa alimenticia, vegetales y animales.

GASTRONOMIA CAPITAL S.A.S. - NIT. 900.939.572-7
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Grasas

Son aquellas sustancias que son sélidas a la temperatura ambiente, por ejemplo,
la mantequilla, la manteca, la grasa proveniente de grasas gordas. Son grasas altas
en colesterol al igual que las provenientes de vegetales como las margarinas.

Los alimentos forman parte de la vida del hombre y permitenobtener un adecuado estado
de salud. Los especialistas en nutricionhan realizado un tercer tipo de clasificacion en
agrupaciones, conocidas como grupos de alimentos o piramide alimenticia.

Los Grupos de Alimentos son una representacion de los distintos tipos
de alimentos y la cantidad adecuada de cada uno. Hay que tener en
cuenta que se deben aumentar las porciones de cereales y legumbres y
disminuir los az(cares y grasas.

Piramide alimenticia

Dulces, aceites, mantequilla y grasas (pequefiacantidad)
Leche, yogur yqueso

(2 a3 porciones)

Verduras

(2 a3 porciones)

Pan y cereales

Calcio, Vitamina D,Vitamina B-12
Carne, pollo, huevos,frutos secos

(2 a4 porciones)

Fruta

(2a4 porciones)

Arroz y pasta

GASTRONOMIA CAPITAL S.A.S. - NIT. 900.939.572-7
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La piramide alimenticia esta compuesta por los siguientes gruposalimenticios, mencionados
a continuacion:

LACTEOS Y DERIVADOS

Los alimentos de este grupo contienen proteinas de mucha im-portancia y sales
minerales como el calcio y el fosforo.

Este grupo esta compuesto por:
G Leche en todas sus formas: fresca y en polvo

G Queso en todas sus variedades: fresco, gauda, chanco, quesillo
G Yogur, helados y postres de leche.

CARNES Y LEGUMBRES:
Los alimentos de este grupo contienen también proteinas de granvalor nutritivo,
sales minerales y vitaminas del grupo B.

A este grupo pertenecen:
G Carnes rojas: vacuno, cerdo y cordero

G Carnes blancas: pollo, pescado y pavo
G Visceras: rifiones, intestinos, higado, corazon, lengua, etc.

G Legumbres: porotos, lentejas, habas, garbanzos, lentejas...

FRUTAS Y VERDURAS
Los alimentos que pertenecen a este grupo proporcionan vitaminas del grupo
A, ByC.

Este grupo lo conforman:
C Todos los tipos de frutas: manzanas, duraznos, uvas...

G Todos los tipos de verdura: zanahoria, lechugas, repollos...
LOS CEREALES

Los alimentos pertenecientes a este grupo son ricos en glicidos
y vitaminas.

Este grupo es conformado por:
G Cereales: como el arroz

G Harina: como los tallarines y las demas pastas.

AZUCARES Y GRASAS:
Estos alimentos se deben consumir en bajas proporciones por serricos en glucidos y
grasas.

A este grupo pertenecen:
G Azlcares: miel, mermelada, azlcar...

GASTRONOMIA CAPITAL S.A.S. - NIT. 900.939.572-7
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G Grasas: mantequilla, aceite...
G Bebidas de fantasia: jugos en polvo, Coca-Cola, etc.

BEBIDAS

El agua es la Unica bebida necesaria para el organismo. Sin elagua no
podemos vivir; sin alimentos podemos vivir unos dias, pero sin agua, no. Tres
cuartas partes de nuestro cuerpo es agua. Es necesario beber por tanto litro y
medio cada dia; el resto nos llega a través de los alimentos. El agua realiza
estas funciones:

G Ayuda a realizar la digestion, circulacion, absorcion de los
alimentos, metabolismo, excrecion del sudor, la orina.

G Regula la temperatura de nuestro cuerpo.

G Sirve para filtrar la sangre en los riflones (a través del sudor,
respiracion y heces se pierden al dia dos litros diarios).

Bacterias

El término bacteria también se empleapara denominar a todos
los organismos unicelulares sin nlcleo diferenciado que
constituyen el nivel de organizacion procarionte. Los
organismos procariontes se subdividen en Eubacterias (dominio
Bacteria) yArqueobacterias (dominio Ar-chaea).

Son los organismos mas abundantes del planeta y su
tamano ronda entre las 0.5 y 5 pm (micrones). Pueden ser de
caracterpatogeno o no.

Mohos

El moho es un miembro de la familia de los hongos. Es un tipode rama de crecimiento
de- nominado hifa. Raramente muere por causa del calor
o la exposicion al frio,

pero permanece inactivo hasta que llega una estacion en particular, como la primavera
o el otofio, momento en que crece y se desarrolla.

El moho habita en ambientes himedos donde hay oxigeno y otras
sustancias quimicas. Los lugares donde el moho se puede encontrar mas
a menudo son:

Al aire libre:
G En la vegetacion muerta o que se esta muriendo.

G Zonas humedas y sombrias.
G Hojas y troncos que se estan pudriendo.

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



mailto:info@gastronomiacapital.com

GASTRGNOMIA

Levaduras

Se denomina levadura a cualquiera de los diversos hongos
microscopicos unicelulares que son importantes por su capacidad para
realizar la fermentacion de hidratos de carbono, produciendo distintas
sustancias.

Una de las levaduras mas conocidas es la especie Saccharomyces
cerevisiae. Esta levadura tiene la facultad de crecer en forma
anaerobia realizando la fermentacion alcohdlica. Por esta razon se
emplea en muchos procesos de fermentacion industrial, de forma
similar a la levadura quimica, por ejemplo en la produccion de
cerveza, vino, hidromiel, pan, antibioticos, etc...

Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA)

Definicion y clasificacion

Las enfermedades transmitidas por alimentos pueden generarsea partir de un
alimento o de agua contaminada. Son llamadas asiporque el alimento actla
como vehiculo de transmision de organismos dafinos y sustancias toxicas.

Un brote de ETA se da cuando dos o mas personas sufren unaenfermedad
similar después de ingerir un mismo alimento y los analisis epidemiologicos
sefalan al alimento como el origen de la enfermedad, que luego es
confirmado por el laboratorio. Las ETA pueden manifestarse a

o Infecciones transmitidas por alimentos: son enfermedades que resultan
de laingestion de alimentos que contienen microorganismos perjudiciales
vivos. Por ejemplo: salmonelosis, hepatitisviral tipo A y toxoplasmosis.

o Intoxicaciones causadas por alimentos: ocurren cuando las toxinas o
venenos de bacterias o mohos estan presentes en el alimento ingerido.
Estas toxinas generalmente no poseen olor o sabor y son capaces de causar
enfermedades después que el microorganismo es eliminado. Algunas
toxinas pueden estar presentes de manera natural en el alimento, como en
el caso de ciertos hongos y animales como el pez globo. Ejemplos:
botulismo, intoxicacion estafilococica o por toxinas producidas por hongos.

o Toxi-infeccion causada por alimentos: es una enfermedad que resulta de
la ingestion de alimentos con una cierta cantidad de microorganismos
causantes de enfermedades, los cuales son ca- paces de producir o liberar
toxinas una vez que son ingeridos. Ejemplos: colera.

Sintomas:

Los sintomas varian de acuerdo con el tipo de contaminacién, asi como
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también segln la cantidad del alimento contaminado consumido. Los
sintomas mas comunes son vomitos y diarreas, también pue- den
presentarse dolores abdominales, dolor de cabeza, fiebre, sintomas
neuroldgicos, vision doble, ojos hinchados, dificultades renales, etc. Segun
la Food and Drug Administration (FDA) del Gobierno de EE. UU. el 2% o 3%
de ETA pueden llevar a una enfermedad de largo plazo.

Por ejemplo, Escherichia coli 0157: H7 puede provocar fallas en elrifion en nifios e infantes, las
Salmonelas pueden provocar artritis reactiva y serias infecciones y Listeria monocytogens puede
generar meningitiso aborto. Sin embargo, existen malestares provocados por los alimentosque no
se consideran ETA, como las alergias, las que no se pueden aso-ciar con los alimentos que la
provocan y que son los que han sufrido unproceso de fermentacion (vinos, cerveza, quesos, yogur).

Para las personas sanas, la mayoria de las ETA son enfermedadespasajeras, que solo duran
un par de dias y sin ningn tipo de complicacion. Pero algunas ETA mas graves pueden llegar
a ser muy se- veras, dejar secuelas o incluso hasta provocar la muerte en personas
susceptibles como son los ninos, los ancianos, mujeres embarazadasy las personas
enfermas.

Toxiinfecciones alimentarias

Una toxiinfeccion alimentaria es una enfermedad originada en el hombre al ingerir
alimentos que contienen microorganismos viables o las toxinas que se producen cuando
éstos se multiplican en los alimentos.

Un brote de toxiinfeccion alimentaria se denomina a aquellosepisodios que afectan a
dos o mas individuos (excepto para el botulismo, ya que debido a su gravedad se
consideran a partir de una Unica persona) que poseen alteraciones gastrointestinales después
de haber ingerido un mismo alimento y tras un analisis alimentario se comprueba que es
el alimento el causante de esa sintomatologia.

En nuestra vida cotidiana tendemos a consumir alimentos prepa- rados. Si en la elaboracién
de estos platos existen alteraciones, numerosas personas se veran afectadas. Ademas cada
dia el consumidor demanda mas alimentos bajos en aditivos, los cuales son una manera eficaz
de evitar la presencia de microorganismos en los alimentos. El nimero de comidas fuera del
hogar junto con el consumo de carnes y pescados poco cocinados elevan la aparicion de estas
toxiinfecciones alimentarias. La mayoria de ellas cursan con cuadros gastrointestinales de
mayor o menor severidad pero que pocas veces causan la muerte, excepto en los grupos de
alto riesgo como son las mujeres embaraza- das, los nifios, los ancianos y las personas
inmunodeprimidas, cuya evolucion puede ser fatal. Ademas un 5% de las personas que
padecen estas toxiinfecciones alimentarias desarrollan posteriormente alteraciones crdnicas
articulares o nutricionales.

Hay muchas enfermedades transmitidas por alimentos pero, de todas ellas, las producidas
por Salmonela, estafilococos, Clostridium perfringens, Escherichia coli y Clostridium
botulinum, son las mas importantes. Las cuatro primeras, por su frecuencia y la ultima, por
la gravedad del botulismo.
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Es importante conocer la procedencia del germen y los alimen- tos que se encuentran
involucrados, para poder tomar las medidas preventivas.

En la mayoria de los ocasiones, como ya hemos comentado, los gérmenes se encuentran en
el tubo digestivo y se eliminan a través de las heces; éstas pueden contaminar suelo, agua
de bebida y deregadio, vegetales, etc. Los insectos y roedores actlan como medio de
transporte del germen desde las heces hasta los alimentos.

Bacillus cereu

Causa de la enfermedad: Existen 2 tipos de intoxicacidn con Bacillus cereus

Periodo deincubacidn: Hay 2 tipos de intoxicacidn. La Cortatiene un periodo de incubacidn
de 1 a 6 horas y se le conoce comola forma emética de la enfermedad. La Larga tiene un
periodo deincubacion de 8 a 16 horas, este tipo es referido como la formadiarrea de la
enfermedad. En cualquier tipo, la enfermedad durageneralmente menos de 24 horas después
del comienzo.

G Sintomas: Incubacion Corta, es caracterizada por nausea, vomito y calambres
abdominales, mientras que la IncubacionLarga se suele manifestar principalmente por diarrea
y calambres abdominales.

G Posibles contaminantes: Los brotes de la forma emética de la enfermedad estan asociados con
arroz, papas, pasta, y productoshechos de o con queso. En la forma diarrea de la enfermedad
los contaminantes son las carnes, la leche, vegetales y pescado.

G Pasos para la prevencion: Identificar cual ha sido el o los alimentos contaminados
consumidos y deshacerse de los mismos lo antes posible.

Campylobacter jejuni

G Causa de la enfermedad: Infeccion, incluso con nimeros reducidos
G Periodo de incubacion: Entre 1y 7 dias
G Sintomas: Nauseas, calambres abdominales, diarrea, dolor decabeza de diversa severidad

G Posibles contaminantes: La leche fresca, los huevos, las aves,la ternera cruda, el glaseado
y el agua

G Pasos para la prevencion: Pasteurizar la leche, cocinar los alimentos correctamente y
evitar la contaminacion.

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



mailto:info@gastronomiacapital.com

GASTRGNOMIA

Clostridium perfringens

G Causa de la enfermedad: Contaminacion del agua o de la leche
G Periodo de incubacion: Entre 8 y 24 horas
G Sintomas: Diarrea, calambres abdominales, dolor de cabeza, escalofrios

G Posibles contaminantes: Carne, aves y otros alimentos que sesirven en
temperaturas templadas pero no calientes

G Pasos para la prevencion: Enfriar los alimentos rapidamente después de la

coccion; mantener los alimentos calientes amas de los 131°F
Crcyptosporidium parvum

G Periodo de incubacion: Entre 2 y 10 dias

G Sintomas: Diarrea liquida acompanada de retortijones estomacales leves, nauseas, pérdida
de apetito. Los sintomas pueden durarentre 10y 15 dias. C Posibles contaminantes: Agua
o leche contaminada, transmision de persona a persona.

G Pasos para la prevencion: Lavarse las manos después de ir al bafo; evitar beber agua
que pueda estar contaminada.

Escherchia coli 0157:H7
G Enfermedad: Ecoli
G Causa de la enfermedad: Cepa de enteropatica E. coli
G Periodo de incubacion: Entre 2 y 4 dias.
G Sintomas: Colitis hemorragica; sindrome urémico hemolitico.

C Posibles contaminantes: Ternera picada, leche fresca, brotes de alfalfa, zumos de fruta
no pasteurizados, fiambres curados, le- chuga, carne de caza y cuajada de queso.

G Pasos para la prevencion: Cocinar la carne correctamente; evitarla contaminacion
cruzada; utilizar solo zumos de frutas pasteurizados.

G Posibles contaminantes: Agua o leche contaminada, transmision de persona a persona.

G Pasos para la prevencion: Lavarse las manos después de ir al bafio; evitar beber agua
que pueda estar contaminada.

Escherchia coli 0157:H7

C Enfermedad: Ecoli

G Causa de la enfermedad: Cepa de enteropatica E. coli

G Periodo de incubacion: Entre 2 y 4 dias.

G Sintomas: Colitis hemorragica; sindrome urémico hemolitico.

C Posibles contaminantes: Ternera picada, leche fresca, brotes de alfalfa, zumos de fruta
no pasteurizados, fiambres curados, le- chuga, carne de caza y cuajada de queso.

G Pasos para la prevencion: Cocinar la carne correctamente; evitarla contaminacion
cruzada; utilizar solo zumos de frutas pasteurizados.

Hepatitis A
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Causa de la enfermedad: Infeccion por virus de la hepatitis A (VHA)
G Periodo de incubacion: 2 semanas
G Sintomas: Fatiga, dolor abdominal, pérdida de apetito, nausea, diarrea y fiebre.

C Posibles contaminantes: Se transmite de persona a persona al llevarse cosas a la
boca (aunque se vean limpias) que han sidocontaminadas con el excremento de una
persona infectada con hepatitis A.

G Pasos para la prevencion: Vacuna de la hepatitis A, lavarse siem-pre las manos con agua
y jabon después de usar el bafio, cambiarlos panales y antes de preparar la comida y
comer.

Listeria monocytogenes
Listeriosis
C Causa de la enfermedad: Infeccidn por Listeria monocytogenes
G Periodo de incubacion: Entre 2 dias y 3 semanas
G Sintomas: Meningitis, septicemia, aborto

G Posibles contaminantes: Verduras, leche, queso, carne, pescadosy
mariscos

G Pasos para la prevencion: Pasteurizar la leche, cocinar los ali-
mentos correctamente, evitar la contaminacion cruzada; adoptar
habitos higiénicos

Norovirus Virus

Norwalk
Causa de la enfermedad: Infeccion por virus Norwalk
G Periodo de incubacion: Entre 12 y 48 horas

G Sintomas: Nauseas, vomitos, diarrea y calambres abdominales

G Posibles contaminantes: Ostras o mariscos crudos, agua y hielo,
ensaladas, escarchado, contagio de persona a persona

G Pasos para la prevencion: Tratar y eliminar de forma adecuada las
aguas residuales; restringir el contacto con alimentos a los
manipuladores infectados hasta que ya no porten el virus

Salmonella SPP
Salmonellosis
G Causa de la enfermedad: Infeccion por especies de Salmonella

G Posibles contaminantes: Carne, aves, huevos y productos lacteos

G Pasos para la prevencion: Cocinar correctamente; evitar la contaminacion cruzada

Shigella Shigellosis
G Causa de la enfermedad: Infeccion por la bacteria Shigella
G Periodo de incubacion: Entre 1y 2 dias después de haber sidoexpuesto a la bacteria
G Sintomas: Diarrea, fiebre, malestares estomacales
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C Posibles contaminantes: Comer alimentos contaminados, que pueden verse y oler
normal y/o beber agua contaminada

G Pasos para la prevencion: Reportar brotes al Departamento de laSalud y asegurarse de
que los Recursos de Agua Potable cum-plan con los requisitos de sanidad

Staphylococcus aereus

Staphylococcus
G Causa de la enfermedad: Toxina producida por ciertas cepas de Staphylococcus aureus
G Periodo de incubacion: Entre 1y 6 horas
G Sintomas: Vomitos severos, diarrea, calambres abdominales

G Posibles contaminantes: Cuajada o productos de reposteria rellenos de crema, jamon,
aves, huevos, ensalada de patatas, salsas de crema, relleno de sandwiches

G Pasos para la prevencion: Refrigerar los alimentos, adoptar habitos higiénico

Toxoplasma gondii
Toxoplasmagondii

Causa de la enfermedad: Infeccion parasitica
G Periodo de incubacion: Entre 5y 23 dias

G Sintomas: En nifios y en adultos sanos podria no causar sintomas o solo un
leve malestar. En nifios no nacidos y en personas concomplicaciones
inmunologicas, la Toxoplasmosis es una infeccion muy severa

G Posibles contaminantes: Heces de gatos, de roedores o de pajaros;
recipientes para desperdicios

Vibrio parahaemolyticus - Vibrio

C Causa de la enfermedad: Infeccidn por Vibrio parahaemolyticus

G Periodo de incubacion: 24 horas después de ingestion
G Sintomas: Diarrea, malestares estomacales, vomito, fiebre y es-calofrios

G Posibles contaminantes: Comer mariscos crudos o poco cocina-dos, en
particular las ostras

G Pasos para la prevencion: Pasteurizar la leche, cocinar los alimentos
correctamente; evitar la contaminacion cruzada

Yersinia Yersiniosis

Causa de la enfermedad: Infeccién por Yersinia enterocolitica

G Periodo de incubacion: Entre 1y 3 dias

G Sintomas: Enterocolitis, puede asemejarse a la apendicitis aguda

G Posibles contaminantes: Leche fresca, leche con chocolate, agua,carne de
cerdo y otras carnes crudas
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G Pasos para la prevencion: Pasteurizar la leche, cocinar los alimentos correctamente;
evitar la contaminacion cruzada

Ademas de las toxiinfecciones alimentarios dichas, hay alimentos que pueden producir
intoxicaciones porque en su composiciénse encuentran sustancias toxicas, que no
provienen de las bacterias, como es el caso de determinadas setas y de leguminosas
delgénero Lathyrus (titos, muelas o almortas). También es posible que en el alimento haya
sustancias toxicas provenientes de los utensilios usados en su manipulacion, o que se
hayan contaminado comoconsecuencia de vertidos industriales (el mercurio, con el que
algunas industrias contaminan las aguas, afecta a los peces), de motoresque utilizan
combustibles derivados del petroleo (el plomo puedecontaminar alimentos cultivados en
terrenos cercanos a carreteras), por los abonos utilizados en los cultivos (nitratos) y
también comoconsecuencia del uso de plaguicidas.

I racticas de manipulacion
|

En muchas ocasiones, el alimento se contamina por una manipulacion incorrecta, realizada
no solo por el personal que loprocesa industrialmente sino también por el que lo cocina
y loprepara en el domicilio, restaurantes, bares, etc.

Pero no todas las manipulaciones de alimentos ocasionan contaminacion que
pueda ser peligrosa, por ejemplo, cuando se contamina por mala manipulacion
un producto que deba ser es- terilizado con posterioridad a esa
contaminacion.

Sin embargo, estas contaminaciones si pueden ser peligrosas cuando el
alimento no va a ser sometido a ninglin proceso de destruccion de
gérmenes, se ingiere crudo o se contamina unavez cocinado.

En algunas ocasiones, los manipuladores contaminan los alimentos con
gérmenes que se encuentran en su organismo. Cuan-do esto es consecuencia
de una enfermedad en su fase aguda, elproblema se reduce, pues el trabajador
deja el trabajo por baja laboral; el problema es mucho mayor cuando la
persona que eli- mina los gérmenes no presenta ninglin sintoma o es un
portador,por lo que los analisis microbiolégicos no siempre son eficacespara
detectar los gérmenes; lo mas adecuado es una correcta

educacion y formacion sanitaria que evite estos riesgos.

Factores que favorecen
el desarrollo y la reproduccion de los
microorganismos.

Cuando los microorganismos llegan a un alimento encuentran en él los
nutrientes necesarios para su desarrollo. Pero es importante tener
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presente que, como seres vivos que son, necesitan también una

temperatura apropiada y un tiempo para reproducirse.

nimero de

Temperatura y tiempo son dos factores esenciales que determinan el

microorganismos que puede haber en un alimento.

A una temperatura favorable un solo microorganismo se multi-plica cada veinte minutos

y, a las siete horas, se pueden haber producido millones.
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El efecto de la temperatura sobre los microorganismos se muestra en la
imagen.

Vias de contaminacion.

Para comprender las medidas higiénicas que se deben respetar para
evitar esta contaminacion, es importante saber que:

La mayoria de las bacterias patogenas involucradas se encuentran
en el intestino del hombre y se eliminan con las heces.

Los gérmenes pueden pasar a los alimentos de diversas formas:

Directamente. Existen gérmenes productores de enfermedades
transmisibles por alimentos que se encuentran en la nasofaringe, piely
foliculos pilosos. Por tanto, a través de las gotitas de saliva quese
emiten al hablar, toser, etc., y a través del contacto de heridas e
infecciones cutaneas con los alimentos, pueden quedar éstos conta-
minados. En este caso, se debera utilizar un vendaje impermeable o,
lo que es mejor, si es posible abstenerse de manipular alimentos hasta
que se haya producido la curacion.

A través de las manos. Las ufas transportan gérmenes, son
especialmente peligrosas después del uso de los servicios higiénicos
debido a la gran cantidad de gérmenes presentes en las heces.

A través del agua. Bien por contaminacion del agua de riego quepuede
contener gérmenes o por utilizar agua no potable en la prepa-racion o
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lavado de los alimentos.

A través de insectos y otros animales. Estos son agentes transportadores
de gérmenes, especialmente las moscas, que se posan sobre
excrementos, basuras.

A través de los utensilios. Cubiertos mal lavados, ropas
contaminadas...

Contaminacion en los puntos de venta. La venta se puede realizar de
forma muy variada: mercadillos, tiendas tradicionales especializadas
0 no, supermercados...

Aunque el alimento puede haber lle-gado no contaminado a la
tienda, en larecepcion, conservacion, manipulacion y exposicion al
publico de dicho pro- ducto en el punto de venta, puede haberriesgo
de contaminacion.

Algunas manipulaciones prohibidasen los puntos de venta para evitar estospeligros son:

G Exponer fuera del frigorifico alimentos que deban conservarse en frio.
G Rebasar el limite de carga delcongelador.

C Vender productos descongela-dos.

G Vender productos caducados.

C Permitir la entrada de animales.

Contaminacién en procesado, almacena-
miento y preparado.

Durante el almacenamiento de productos se van originando distintos
compuestos debido al “envejecimiento” que esos productos van sufriendo.
Algunas de estas reacciones son, por ejemplo, el enranciamiento de las grasas.
Los alimentos con un elevado porcentajede grasa son mas perecederos, las
grasas en contacto con el airesufren una serie de alteraciones que las hacen
ser rechazadas porel consumidor, pero no solo se producen alteraciones que
podamos apreciar a simple vista sino que también se producen alteraciones a
niveles microscopicos, en donde se producen compuestos toxicospara el ser
humano.

El tratamiento térmico es uno de los procesos mas utilizados como prepa-
racion de alimentos.

Para consumir muchos alimentos, éstos primeramente han de ser calentados.
Se ha observado que al realizar un calentamiento de los alimentos, en estos se
producen una serie de reacciones en las que aparecen sustancias cancerigenas.

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



mailto:info@gastronomiacapital.com

GASTR@NOMIA

La verduray la fruta

Qué se debe hacer:

Lavarla con agua potable a presion y sumergirla en una so- lucion de agua con
lejia durante 5 minutos. Finalmente se debe aclarar con agua potable
abundante a presion.

Por qué se debe hacer:
La fruta y la verdura pueden llevar microorganismos presentes en el agua y
en la tierra de cultivo. El lavado y la desinfeccion los eliminaran.

S.A.S. - NIT. 900.939.572-7

Carrera 4 13.853.4466 - info@gastronomiacapital.com



mailto:info@gastronomiacapital.com

GASTR@NOMIA

ANIPULACION DE FRUTAS

VERDURAS

C Las frutasy las hortalizas se pueden cocinar sin descongelarlas. En cambio,
se debe descongelar completamente la carne, las aves y el pescado antes de
cocinarlos.

G La descongelacion se debe realizar siempre en el frigorificoa 4°C.

G Una vez descongelado el producto nunca se debe volver acongelar y se
debe cocinar rapidamente.

Por qué se debe hacer:

G La descongelacion a 4°C evita la multiplicacion de los microorganismos
que pueda haber en el alimento congelado. A temperatura ambiente se podrian
reproducir y llegar a unnimero que resultara peligroso para la salud.

G Durante la descongelacion aumenta la humedad del pro- ducto, lo cual
puede contribuir a la multiplicaciéon de losmicroorganismos.

G La descongelacion incompleta de piezas de carne o de pes-cado puede ser
la causa de que la temperatura de coccion,en el centro del producto, no
llegue a los 70°C necesariospara destruir los microorganismos que pueda
haber en el mismo
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Las conservas y las semiconservas.

Qué se debe hacer con las conservas:
G Solo se deben utilizar conservas industriales.

G No se deben utilizar las que se presenten en envases oxidados,abollados o que no
lleven la etiqueta correspondiente.

G No se deben utilizar nunca las que se presenten en envasesabombados o
que desprendan gaso mal olor al abrirse.

G La parte que no se consuma se debe
tras- vasar a un recipiente limpio que
se pueda tapar y sedebe conservar en
frigorifico.

C Los tratamientos térmicos industriales
aseguran la destruccion de los
microorganismos. Los procedimientos caseros
no pueden garantizar la aplica- cion de la
temperatura ni la presion adecuadas.

G Toda anomalia es un signo de posible
contaminacion de la con-serva.

G Una vez abierto el contenido del envase se puede contaminar, por esto se debe
proteger y mantener en frio.

G Tal como se indica en las etiquetas, se deben conservar en frio.
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La temperatura y el tiempoen
los procesos

G Cocer los alimentos a temperatura suficiente, 70°C, para asegurarla
destruccioén de los microorganismos.

G Evitar mantener los alimentos a temperaturas entre 10°C y 60°C
en las cuales se puede producir una multiplicacion rapida y
progresiva de los microorganismos.

G El calor por encima de 65° C destruye los microorganismos.

G A temperaturas entre 10°C y 60°C los microorganismos que pue- da
haber en un alimento pueden, en poco tiempo, multiplicarse miles
de veces y convertirse en un riesgo para la salud.

G Hay que comprobar la temperatura de coccion.

C Si el alimento se ha de conservar caliente, hay que mantenerlo a
una temperatura de 65°C.

G Si el alimento se ha de conservar en frio, el tiempo de
enfriamiento desde el final de la coccion hasta llegar a 10°C no
ha de ser superior a dos horas; a continuacion el producto debera
mantenerse en frio a 3°C.

G El recalentamiento de los alimentos debera efectuarse de forma
rapida. Deberemos asegurarnos de alcanzar a una temperatura de
70°C, en el centro del producto, en un tiempo de una horadesde
que se retira del refrigera
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La contaminacion cruzada

Como se debe hacer:

G La contaminacion cruzada se produce cuando los contaminantes pasan de un alimento a
otro mediante utensilios, equipos, superficies o manos sucias.

C Los alimentos crudos puedencontener

microorganismos que por contacto

directo mediante las manos o por la

utilizacion de superficies y utensilios

pueden contaminar los alimentos

cocinados.

G Evitar el contacto entre los alimentos crudos y
cocinados.

G Limpiar las superficies y los utensilios después de haberlos utilizado con alimentos
crudos.

G Lavarse las manos después de manipular alimentos crudos.

Por qué se deber hacer:
C Los alimentos crudos pueden llevar cierta carga de microorganismos. Una limpieza y
coccion correctas disminuira el nimerode los mismos.

G La separacion fisica evita el peligro de contaminacion.

G Lalimpieza de utensilios contribuye a la eliminacion de los microorganismos que pueda
haber dejado el alimento crudo.

G Las manos pueden transportar microorganismos de un alimentocrudo a uno cocinado.
G Hay que limpiar con agua potable todas las superficies, después que hayan

estado en contacto con los alimentos crudos y antesde utilizarlas con

alimentos cocinados.

G Hay que lavar la verdura y la fruta con agua potable a presiony después
desinfectarla sumergiéndola en agua con unas gotasde lejia. A continuacion
hay que aclararla con agua potable apresion.

G Debemos lavarnos las manos con agua caliente y enjuagarnoslas bien
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L ALMACENAMIENTO DE
ALIMENTOS

G Los alimentos que no necesitan frio se deben almacenar en lugares limpios,
secos, ventilados y protegidos de la luz solar.

G Los alimentos que por sus caracteristicas sean favorables al crecimiento
bacteriano hay que conservarlos en régimen de frio.

G Los alimentos se deben colocar en estanterias y no se debenponer nunca
en el suelo o en contacto con las paredes.

G Los alimentos se deben ordenar segun las distintas clases y tipos: carne,
pescado, lacteos, huevos, fruta y verdura. Ademas, hay que separar los
alimentos cocidos de los crudos.

G No se deber sobrepasar nunca la capacidad de los frigorificos.
G Se debe comprobar la temperatura de las instalaciones frigorificas.

Por qué se debe hacer:

LOS

G El exceso de luz y de humedad favorecen la reproduccion de bacterias y hongos.

C Las bajas temperaturas reducen la actividad de los microorganismos.

G La sobrecarga de alimentos en una instalacion retrasa el enfriamiento
del producto y puede producir una multiplicacion indeseable de los
microorganismos.

C Elsueloy las paredes deben estar libres para facilitar su lim-pieza.

G Si la temperatura sube por encima de los 10° C, aunque sea porpoco tiempo,
los microorganismos se pueden reproduccion
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Carrera 4 # 80A - 17 T1-302, Bogota D.C.- 313.853.4466 - info@gastronomiacapital.com



mailto:info@gastronomiacapital.com

GASTRGNOMIA

EMPERATURAS DECONSERVACION
DE LOS ALIMENTOS

La limpieza y la desinfeccion de las
instalaciones, los equipos y losutensilios

Todas las operaciones de limpieza y desinfeccion estan destinadas a reducir el niumero de
microorganismos y evitar la contaminacion de los alimentos.

Qué se deber hacer:

G La limpieza se tiene que hacer siempre de forma humeda. Elsuelo no se
tiene que barrer nunca en seco.

C Diariamente se tienen que limpiar suelos, paredes y superficies de trabajo.

C Las picadoras, batidoras y utensilios similares se tienen quedesmontar,
limpiar y desinfectar cada vez después de su uso.

G Los equipos como hornos y freidoras se deben limpiar diaria-mente, y una
vez por semana meticulosamente.

C Siempre se debe utilizar agua potable caliente.

C Cuando se utilizan lavavajillas se deben eliminar en primerlugar los restos
de comida para facilitar su lavado. El Gltimo aclarado debe hacerse a 82°C .

G Los productos de limpieza y desinfeccion deben guardarse correctamente
identificados y convenientemente separados de los alimentos.
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Por qué se debe hacer:
CG Se debe evitar levantar polvo, porque puede ser soporte de
microorganismos y contaminar los alimentos.
G Los detergentes modifican las propiedades fisicas y quimicas del agua y le
permiten eliminar grasas y suciedad. Son agen- tes de limpieza pero no tienen
actividad bactericida.
G Los desinfectantes destruyen los microorganismos y permiten reducir el
nimero de bacterias en superficies y utensilios que ya estanlimpios.
G El desinfectante quimico mas utilizado es la lejia, pero solamente es eficaz en superficies
limpias.
G El desinfectante fisico mas eficaz es el calor.

Cbémo se debe hacer:
G Debemos barrer con
el suelo himedo o
bien utilizar una
aspiradora. Si es
necesario quitar el
polvo, debe hacerse
con trapos hiumedos.

C Debemos limpiar con agua potable caliente y detergente.
G Debemos desinfectar con sustancias bactericidas y aclarar con agua potable.
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LAS CONDICIONES HIGIENICO
SANITARIAS

Contar con una infraestructura fisica donde se pueda mantenerun ambiente sano
y unas condiciones apropiadas para el manejo seguro de los alimentos hace
parte de la garantia de calidad .

LOCALIZACION Y ACCESOS.

Para evitar la entrada de la contaminacién del medio exteriorlos establecimientos
deben ubicarse lejos de focos de insa-lubridad que representen riesgos potenciales
para la contaminacion del alimento, es decir aislados de cafios de aguasnegras,
botaderos de basuras o vertederos, etc.

Los accesos y alrededores mantenerlos limpios, libres de acumulacidn de basuras y
tener superficies pavimentadas o re- cubiertas con materiales que faciliten el
mantenimiento sanitario e impidan la generacion de polvo, el estancamiento de aguas
o la presencia de otras fuentes de contaminacién para el alimento.

DISENO Y CONSTRUCCION.

La seguridad de los alimentos debe planearse desde el principio es por esta
que las construcciones deben:

Ser disefiadas y construidas de manera que protejan los ambientes de produccion e
impidan la entrada de polvo, lluvia, suciedades u otros contaminantes, asi como del
ingreso y refugio de plagas y animales domésticos.

Establecer una adecuada separacion fisica y/o funcional de las areas donde se realizan
operaciones de producciéon y que pueden ser susceptibles de ser contaminadas por
otras ope-raciones o medios de contaminacion presentes en las areasadyacentes,
por ejemplo las zonas de porcionado de carnes, la cocina fria, entre otras.

Los diversos ambientes de las zonas de proceso de alimentos de-ben tener el tamafio adecuado para
lainstalacién, operacién ymantenimiento de los equipos, asi como para la circulacién delpersonal y
el traslado de materiales o productos. Estos ambientesdeben estar ubicados segun la secuencia légica
del proceso, des-de la recepcion de los insumos hasta el despacho del productoterminado, de tal
manera que se eviten retrasos indebidos y lacontaminacién cruzada.

Algunas de estos ambientes deben dotarse de las condiciones detemperatura, humedad u
otras necesarias para la ejecucion higiénica de las operaciones de produccion y/o para la
conservaciondel alimento. Por ejemplo climatizar la cocina fria o el area de porcionado de
carnes.

Construir la edificacion y sus instalaciones de manera que se faciliten las operaciones de limpieza,
desinfeccidn y desinfestacion.
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El tamano de los almacenes o depositos debe planearse acordecon la proporcion de los
volimenes de insumos y de productosmanejados por el establecimiento, y disponer ademas
de espacios libres para la circulacion del personal, el traslado de mate- riales o productos y
para realizar la limpieza y el mantenimientode las areas respectivas.

El tamano de los almacenes o depositos debe planearse acordecon la proporcion de los
volimenes de insumos y de productosmanejados por el establecimiento, y disponer ademas
de espacios libres para la circulacion del personal, el traslado de mate- riales o productos y
para realizar la limpieza y el mantenimientode las areas respectivas.

Las areas deben estar separadas de cualquier tipo de vivienda y no ser utilizadas como
dormitorio.

Esta rotundamente prohibida la presencia de animales vivos den-tro de
las areas de proceso.

ABASTECIMIENTO DE
AGUA.

En cuanto al agua se tiene que:

a. Elagua que se utilice debe ser de calidad potable y cumplir con las
normas vigentes establecidas por la  reglamentacion
correspondiente del Ministerio de la Proteccion Social.

b. Se debe disponer de agua potable a la temperatura y presion re-
queridas para efectuar una limpieza y desinfeccion efectivas.

c. Solamente se permite el uso de agua no potable, para: Generacion
de vapor indirecto o lucha contra incendios. En estos casos,el agua
no potable debe distribuirse por un sistema de tuberias
completamente separados e identificados por colores, sin que
existan conexiones cruzadas ni sifonaje de retroceso con las
tuberias de agua potable.

d. Disponer de un tanque de agua con la capacidad suficiente para ",:“>
atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de N )P\
operacion. La construccion y el mantenimiento del tanqueson SR

aspectos que deben estar acorde con lo estipulado en las
normas sanitarias vigentes.
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DISPOSICION DE RESIDUOS
SOLIDOS.

Segln sea el tamaio de la operacion del servicio de alimentos asimismo sera el

volumen de residuos generados, un buen manejo deestos comprende:

a. Remover frecuentemente de las areas deproduccion los

C.

d.

residuos solidos, debidamente clasificados en:
Organicos, plasticos y vidrio, papel y carton y
disponerlos de manera que se elimine

la generacion de malos olores, el

refugio y alimento de animales y plagas

y que no contribuya de otra forma al
deterioroambiental.

Disponer de recipientes, locales e instalaciones apropiadas para la recoleccion y
almacenamiento de los residuos solidos. Cuan- do se generen residuos
organicos de facil descomposicion se debe disponer de cuartos refrigerados
para el manejo previo a sudisposicion final.

Para las aguas residuales disponer de sistemas sanitarios adecua-dos para la
recoleccion, el tratamiento y la disposicion de estas,aprobadas por la autoridad
competente.

Los restos de alimentos permiten la multiplicacion de microorganismos y atraen
insectos y roedores.

QUE SE DEBE HACER:

G La basura se debe recoger en recipientes de materiales faciles delimpiar
e impermeables que dispongan de tapa que cierre herméticamente de
manera automatica.

G En el interior del recipiente hay que poner una bolsa de plasticode un
solo uso fijada en la boca.

G Las bolsas de basura se deben sacar cada vez que estén llenas y,en todo
caso, diariamente.

G Los recipientes se deben limpiar y desinfectar cada vez que sevacien
y, como minimo, una vez al dia.

G Después de manipular o sacar la basura debemos lavarnos lasmanos.

Por qué se debe hacer:

G La basura se puede fermentar y pudrirse. Dado que permite la
multiplicacion de microorganismos se convierte en un foco de
contaminacion para los alimentos.
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INSTALACIONES SANITARIAS

Las instalaciones sanitarias incluyen bafos y vestieres y son areaspara el servicio de los
colaboradores planeadas para que el recurso humano tenga como ejercer una buena higiene
personal, estas de- ben cumplir con:

Servicios sanitariosy vestieres en cantidad suficiente, independientes para hombres y mujeres,
separados de las dreas de preparacion, dotadosde jabdn desinfectante,agua, un sistema de
secado de manos ya sea contoallas de papel o secador de aire, papel higiénico y
canastillas o pape-leras y en cantidad suficiente.

Los servicios sanitarios deben mantenerse limpios.

Se deben instalar lavamanos en las areas de elaboracidn o préxi-mos a éstas para la higiene del personal
que participe en la manipulacidn de los alimentos y para facilitar la supervisién de estas practicas.

Los grifos que no requieran accionamiento manual. En las proximidades de los lavamanos colocar
avisos o advertencias al personal sobre la necesidad de lavarse las manos.
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CONDICIONES ESPECIFICAS DE LAS AREAS DE PREPARACION Y
SERVICIO

Las areas de preparacion deben cumplir ademas con los siguientes requisitos:

a. PISOS:
G Construidos con materiales que no generen sustancias o
contaminantes toxicos

G Resistentes

C No porosos

G Impermeables

G No absorbentes

G Antideslizantes

G Con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la
limpieza, desinfeccion y mantenimiento sanitario

G Una pendiente minima de 2% en el piso de las areas himedas y
al menos un drenaje de 10 cm de diametro por cada 40 m2dearea
servida

G En las areas de baja humedad ambiental y en los almacenes, la
pendiente minima sera del 1% hacia los drenajes, al menos un
drenaje por cada 90 m? de area servida.

G Los pisos de las cavas de refrigeracion deben tener pendiente
hacia drenajes ubicados preferiblemente en su parte exterior.

G El sistema de tuberias y drenajes para la conduccion y recoleccion de las aguas
residuales debe tener la capacidad y la pen-diente requeridas para permitir una salida rapida
y efectiva de los volimenes maximos generados por la operacion

G Los drenajes de piso deben tener la debida proteccion con rejillas vy, si se
requieren trampas adecuadas para grasas y solidos, estaran disefiadas de forma
que permitan su limpieza.

G Las uniones entre las paredes y entre éstas y los pisos y entre las paredes y los
techos, deben estar selladas y tener forma redondeada para impedir la
acumulacion de suciedad y facilitar la limpieza.

b. PAREDES
G De materiales resistentes

G Impermeables

G No absorbentes

G De facil limpieza y desinfeccion
C Acabado liso y sin grietas

G Pueden recubrirse con material ceramico o similar o con pinturasplasticas de
colores claros
¢. TECHOS
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C Disefados y construidos de manera que:
G Se evite la acumulacion de suciedad

G La condensacion

G La formacion de mohos y hongos

G El desprendimiento superficial

G De facil limpieza y mantenimiento
En lo posible, no se debe permitir el uso de techos falsos o dobles techos, a menos que
se construyan con materiales impermeables, resistentes, de facil limpieza y con
accesibilidad a la camara superior
para realizar la limpieza y desinfestacion.

d. VENTANAS Y OTRAS ABERTURAS
G Construidas para evitar la acumulacion de polvo y suciedades

G De facil limpieza
G Aquellas que se comuniquen con el ambiente exterior deben es- tar

provistas con malla antiinsectos de facil limpieza y buena
conservacion.

e. PUERTAS
C De superficie lisa

G No absorbente
G Resistentes
C De suficiente amplitud

G Donde se precise, tendran dispositivos de cierre automatico y ajuste
hermético

C Las aberturas entre las puertas exteriores y los pisos no deben sermayores
de 1cm

G No deben existir puertas de acceso directo desde el exterior a lasareas de
elaboracion

G Cuando sea necesario debe utilizarse una puerta de doble ser-vicio

G Todas las puertas de las areas de elaboracion deben ser autocerrables,
para mantener las condiciones atmosféricas diferenciales deseadas.

ESCALERAS, ELEVADORES Y ESTRUCTURAS COMPLEMEN- TARIAS (RAMPAS
PLATAFORMAS)
G Ubicarse y construirse de manera que no causen contaminacion al alimento o dificulten
el flujo regular del proceso y la limpiezade las instalaciones.
G Las instalaciones eléctricas, mecanicas y de prevencion de incendios deben estar
disefiadas y con un acabado de manera que impidan la acumulacion de suciedades y el
albergue de plagas.

f. ILUMINACION
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G Adecuada vy suficiente
G Natural y/o artificial

G Obtenida por medio de ventanas, claraboyas y lamparas conve nientemente
distribuidas

G De la calidad e intensidad requeridas para la ejecucion higiénicay efectiva de todas las
actividades

G La intensidad no debe ser inferior a:

G 540 lux (59 bujia -pie) en todos los puntos de recepcion

G 220 lux (20 bujia -pie) en locales de elaboracion o preparacion
G 110 lux (10 bujia -pie) en otras areas del establecimiento

G Las lamparas y accesorios ubicados en areas de preparacion oalmacenamiento deben
ser de seguridad y estar protegidas para evitar la contaminacion en caso de ruptura.

G Uniforme, que no altere los colores naturales

VENTILACION

En las areas de elaboracion se debe contar con sistemas de
ventilacion directa o indirecta, los cuales no deberan crear
condiciones que contribuyan a la contaminacion de estas o a la
incomodidad del

personal. La ventilacion debe ser adecuada para:

G Prevenir la condensacion del vapor
G Circulacion de polvo
G Facilitar la remocion del calor

G Las aberturas para circulacion del aire protegidas con mallas de
material no corrosivo y facilmente removibles para su limpiezay
reparacion.

Para la ventilacion inducida por ventiladores y/o aire
acondicionado:
C El aire debe ser filtrado y

G Mantener una presion positiva en las areas de produccion en
donde el alimento esté expuesto, para asegurar el flujo de aire
hacia el exterior.

G Los sistemas de ventilacion deben limpiarse periodicamente para
prevenir la acumulacion de polvo.

EL PERSONAL DE SERVICIODE ALIMENTOS Y BEBIDAS
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El personal de servicio se distingue por ser el que normalmente esta frente a
los comensales o a los huéspedes, esto hace queexistan ciertos requisitos de
presentacion, aseo e higiene personal, uniformes, capacitacion y competencias
laborales dentro de las especificaciones de los cargos que existen en los
restaurantes,cafeterias, bares o salones de convenciones.

Por otro lado estan los requisitos en el cumplimiento de losprotocolos que
tienen que ver con el alistamiento de las instalaciones, muebles y enseres
y equipos de apoyo para el servicio. De igual manera estan los requisitos en
la manipulacion de alimentos, suministros, equipos y elementos como
servilletas de tela, manteles, cristaleria, loza, cubierteria y demas activos de
operacion.

Sea una hostess, un capitan o el maitre, un mesero o un auxi-liar de mesa,
todos deberan convertirse en un equipo sincroniza-do que antes que nada
garanticen a los clientes que se cumplea cabalidad la politica de inocuidad
que ha sido disefiada desde la gerencia. La politica de inocuidad al igual que
la politica decalidad es la base para la creacion de todos los protocolos o
manuales de funciones y procedimientos que sirven como guias para el trabajo
rutinario que se debe cumplir rigurosamente en las instalaciones.

Cada empleado debe saber en detalle cuales son sus funciones ycuales los procedimientos
para cumplir satisfactoriamente esas funciones. El acompafiamiento y la supervision por
parte de los jefes seconvierte en la mejor forma de garantizar que lo que de forme
consensuada se convirtio en un protocolo se cumpla en la realidad.

De igual forma como se disenaron los manuales para los diferentes puntos de control en
el proceso de produccion de alimentos, se deberan escribir los protocolos de servicio. Si bien
es importante el estilo del restaurante, por cuanto se convierte en el factor diferenciador
frente a la competencia, ain mas importante es cumplir con los requerimientos de aseo e
higiene en todo momento de talforma que las instalaciones siempre estén aseadas, los
banos con el mantenimiento adecuado, los suministros y los protocolos siempre dirigidos a
garantizar la higiene sanitaria y lo mas importante, quienesté detras de todos los
procedimientos, o sea el personal a cargo, debidamente capacitado y consciente de la
responsa
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Bogotéa D.C.,07 de marzo de 2024

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

CERTIFICA

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

Cordialmente,

JOSE-ENRIQUE DUARTE PABON
C.C. 19.144.059
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CONTRALORIA

GENERAL DE LA REPUBLICA

LA CONTRALORIA DELEGADA PARA RESPONSABILIDAD FISCAL ,
INTERVENCION JUDICIAL Y COBRO COACTIVO

CERTIFICA:

Que una vez consultado el Sistema de Informacion del Boletin de Responsables Fiscales 'SIBOR', hoy lunes 18 de
marzo de 2024, a las 12:47:07, el nimero de identificacion, relacionado a continuacion, NO SE ENCUENTRA
REPORTADO COMO RESPONSABLE FISCAL.

Tipo Documento Cédula de Ciudadania
No. Identificacién 19144059
Caodigo de Verificacion 19144059240318124707

Esta Certificacion es vélida en todo e Territorio Nacional, siempre y cuando €l tipo y himero consignados en €l
respectivo documento de identificacion, coincidan con los agui registrados.

De conformidad con el Decreto 2150 de 1995 y la Resolucion 220 del 5 de octubre de 2004, |a firma mecanica aqui
plasmada tiene plena validez paratodos los efectos legales.

ID LOZANO PUENTES
Contralor Delegado

Generé: WEB

CGE, m—

Con €l Cadigo de Verificacion puede constatar la autenticidad del Certificado. L.
9 Carrera 69 No. 44-35 Piso 1. Cddigo Postal 111071. PBX 5187000 - Bogota D.C Paginaldel
e Colombia Contraloria General NC, BOGOTA, D.C.



CONTRALORIA

GENERAL DE LA REPUBLICA

LA CONTRALORIA DELEGADA PARA RESPONSABILIDAD FISCAL ,
INTERVENCION JUDICIAL Y COBRO COACTIVO

CERTIFICA:

Que una vez consultado el Sistema de Informacion del Boletin de Responsables Fiscales 'SIBOR', hoy lunes 18 de
marzo de 2024, alas 12:46:51, € nimero de identificacion de la Persona Juridica, relacionado a continuacién, NO SE
ENCUENTRA REPORTADO COMO RESPONSABLE FISCAL.

Tipo Documento NUmero de identificacion tributario
No. Identificacién 900939572
Cédigo de Verificacion 900939572240318124651

Esta Certificacion es vélida en todo e Territorio Nacional, siempre y cuando €l tipo y himero consignados en €l
respectivo documento de identificacion, coincidan con los agui registrados.

De conformidad con el Decreto 2150 de 1995 y la Resolucion 220 del 5 de octubre de 2004, |a firma mecanica aqui
plasmada tiene plena validez paratodos los efectos legales.

ID LOZANO PUENTES
Contralor Delegado

Generé: WEB

CGE, m—

Con €l Cadigo de Verificacion puede constatar la autenticidad del Certificado. L.
9 Carrera 69 No. 44-35 Piso 1. Cddigo Postal 111071. PBX 5187000 - Bogota D.C Paginaldel
e Colombia Contraloria General NC, BOGOTA, D.C.



Consulta en linea de Antecedentes Penales y Requerimientos Judiciales

La Policia Nacional de Colombia informa:
Que siendo las 12:34:32 PM horas del 18/03/2024, el ciudadano identificado con:
Cédula de Ciudadania N® 19144059
Apellidos y Nombres: DUARTE PABON JOSE ENRIQUE

NO TIENE ASUNTOS PENDIENTES CON LAS AUTORIDADES JUDICIALES
de conformidad con lo establecido en el articulo 248 de la Constitucion Politica de Colombia.

En cumplimiento de la Sentencia SU-458 del 21 de junio de 2012, proferida por la Honorable Corte Constitucional, la
leyenda “NO TIENE ASUNTOS PENDIENTES CON LAS AUTORIDADES JUDICIALES” aplica para todas aquellas
personas que no registran antecedentes y para quienes la autoridad judicial competente haya decretado la extincion de

la condena o la prescripcion de la pena.

Esta consulta es valida siempre y cuando el namero de identificacion y nombres, correspondan con el documento de
identidad registrado y solo aplica para el terntorio colombiano de acuerdo a lo establecido en el ordenamiento
constitucional.

Si tiene alguna duda con el resultado, consulte las preguntas frecuentes o acérquese a las instalaciones de la Policia
Nacional mas cercanas.




Cc 2% procuraduria.gov.co/Pages/Consulta-de-Antecedentes.aspx a W & = 0 e :

Datos del ciudadano
Sefor{a) JOSE ENRIQUE DUARTE PABOM identificado(a) con Cédula de ciudadania Mamera 19144059,

El ciudadane no presenta antecedentes

Sefior(a) cludadano(a): la expedicion del certificado de antecedentes disciplinarios de la Procuraduria General de la Macion =5 gratuita en todo el pais)
Fecha de consulta: lunes, marzo 18, 2024 - Hora de consulta: 12:37:16

El certificado de antecedentes ordinario, refleja las anotaciones de las providencias ejecutoriadas por el término de la sancion impuesta, asi como las inhabilidades impuestas por la autoridad competente y las automaticas que ordena la Constitucion Folitica v la Ley|
Colombia,

e > >» O

El certificado de antecedente especial, refleja todas las anotaciones que figuren en el certificado ordinario, més las inhabilidades intemperales previstas en a Ley para alguncs cargos de la administracidn plblica, tales como los de eleccion popular.

DATOS PERSOMALES, =i los Membres que aparscen en la consulta del certificade son inexactos, por favor de clic aqui para realizar la actualizacidn segun los datos de la REGISTRADURIA MACIONAL DEL ESTADO CIVIL, si luego de este paso los dates siguen errdnecs por favor dirij
|3 Registraduria més cercana. Mayor informacion en http:/ Mewwregistraduria.gov.co/

Para ver este documente necesita Acrobat Reader. Si no lo tiene, haga clic aqui para descargarlo gratis.
Copyright @ 2013, Frocuraduria General de la Nacion / Todes los dereches reservados

besarrollado par: COI Software Colombia
Va0



FUERZAS MILITARES DE COLOMBIA
EJERCITO NACIONAL

Lo

COMANDO DE RECLUTAMIENTO Y CONTROL RESERVAS

EL SUSCRITO OFICIAL DE ATENCION AL USUARIO

CERTIFICA

Que el sefior JOSE ENRIQUE DUARTE PABON identificado con Cédula de Ciudadania No. 19144059,
presenta los siguientes datos referentes a la definicion de su situacion militar:

Primer Nombre: JOSE

Segundo Nombre: ENRIQUE

Primer Apellido: DUARTE

Segundo Apellido: PABON

Tipo Documento: Cédula de Ciudadania
Numero Documento: 19144059

Clase Libreta Militar: Segunda Clase

) ESTA CERTIFICACION ES GRATUITA .
NO ES VALIDA COMO DOCUMENTO DE IDENTIFICACION MILITAR
NO REEMPLAZA SU LIBRETA MILITAR

Se firma y se expide en Bogota D.C. a los 18 dias del mes de Marzo de 2024, a las 12:12:04 PM.

Cordialmente,

TC. JWYAN MAURICIO DI

Genero: Sistema Fénix Director de Reclutamiento - Ejército Nacional

PATRIA HONOR LEALTAD

150 9001 —
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COMANDO DE RECLUTAMIENTO DEL EJERCITO %cé ;
e o ¢ 22601 Cra. 11 B No. 104%-64 (601) 4261420 Bogota D.C- Colombia
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