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PROCESO DE GESTION CONTRACTUAL

ETAPA CONTRACTUAL
FORMATO

INFOME DE SUPERVISION

INFORME DE SUPERVISION No. 01 SEPTIEMBRE 2024

DIRECCION, AREA,

REGIONAL O CENTRO |Despacho Regional
ORDENADORA DE GASTO:

gg‘:ﬁ.‘;‘:?gR DEL Diana Paola Ballesteros Riveros
APOYO A LA SUPERVISION: | Adriana Rodriguez Landinez
CONTRATO No: CO1.PCCNTR.6726590

TIPO DE CONTRATO:

Minima cuantia

Prestar servicios logisticos, técnicos, operativos y
acompafamiento, para realizar actividades de manera

OBJETO: presencial en eventos de rendicion de cuentas y fomento
de economia campesina y popular SENA Regional
Risaralda.

VALOR: $ 29.889.000

CONTRATISTA: GEMGAL SAS

NIT: 901517484

LUGAR DE EJECUCION: Pereira

FECHA DE SUSCRIPCION: |09/09/2024

FECHA DE INICIO: 09/09/2024

PLAZO INICIAL DEL 53 dias

CONTRATO:

VALOR INICIAL DEL

CONTRATO: $ 29.889.000

VALOR ACTUAL DEL

CONTRATO: $ 29.889.000

PRORROGA No : NA.

ADICION No. : NA.

SUSPENSION No. : NA.
El Servicio Nacional de Aprendizaje SENA, se

FORMA DE PAGO:

compromete a pagar el valor del contrato subordinado a
las apropiaciones que del mismo se hagan del
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presupuesto de la siguiente manera: El valor del contrato
se cancelara de la siguiente manera: pagos parciales de
acuerdo con las actividades y/o eventos desarrollados,
previa presentacion de la correspondiente cuenta de
cobro o factura aprobada y recibida a entera satisfaccion
por parte del Supervisor designado y con el cumplimiento
de los requisitos administrativos y fiscales exigidos por la
Ley y la Entidad, entre ellos, acreditar que se encuentra
al dia en el pago de aportes al Sistema de Seguridad
Social Integral y aportes Parafiscales. Todo lo anterior
dando cumplimiento a la ley 789 de 2002, articulo 23 de
laley 1150 de 2007. El pago esta sujeto a la disponibilidad
de PAC. ElI SENA efectuara al CONTRATISTA las
retenciones que, en materia tributaria tenga establecida
la Ley y respecto de las cuales sea su obligacion efectuar
la retencion. En los demas casos, el contratista debera

cumplir con el pago de los impuestos, tasas o
contribuciones que se deriven de Ila presente
contratacion.
OBLIGACIONES ACTIVIDADES PRODUCTO
REALIZADAS
1.Cumplir con las | Las actividades se | 1. Suministro bienes y servicios de
especificaciones técnicas y los | realizaron dando | logistico feria fomento de
precios correspondientes a lo | cumplimiento al | economia campesina y popular (20
diligenciado u ofertado por el | Calendario establecido | de septiembre)

contratista en su oferta, las

por la Entidad. (anexo 1, | 2. Feria fomento fomento de

cuales deben obedecer a |2 einforme de ejecucion | economia campesinay popular (20
bienes y/o servicios de calidad. | entregado por el | de septiembre)

operador)
2.Acatar las instrucciones que | Se  cumplid con las | Informe de supervision

durante el desarrollo del
contrato imparta el Supervisor
del contrato designado por el
SENA.

obligaciones pactadas

3.Garantizar y conservar las
especificaciones técnicas

Se cumplié con las | Informe de ejecucion entregado por

obligaciones pactadas el proveedor
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ofrecidas en cuanto a calidad y
especificaciones pactadas,
referidas en el proceso.

4.Cumplir con el objeto del
contrato con plena autonomia
técnica y administrativa y bajo
su propia responsabilidad. Por
lo tanto, no existe ni existira
ningun tipo de subordinacion,
ni vinculo laboral alguno del
contratista con el SENA.

Se cumplié con las

obligaciones pactadas

Informe de ejecucién entregado por
el proveedor

5.Establecer los
procedimientos que le
permitan cumplir con las
actividades  operativas vy

demas condiciones senaladas
en el estudio previo, para el
cabal cumplimiento del objeto
contractual.

Se cumplié con las

obligaciones pactadas

Informe de ejecucién entregado por
el proveedor

6.Conservar durante la
ejecucion del contrato los
precios unitarios fijos de los
elementos ofrecidos y
adjudicados sin formula de
reajuste.

Se cumplié con las

condiciones pactadas

Informe de ejecucién entregado por
el proveedor

7.Informar oportunamente y
por escrito al supervisor del
contrato de cualquier situacion
que pueda afectar la correcta
ejecucion del mismo.

No se presentaron

anomalias durante el
desarrollo de las tres

actividades, siempre ha

N/A

habido  control  del
Contratista, en los
detalles.
8.Cumplir con todas aquellas | Se cumplié con las | Informe de ejecucién entregado por

obligaciones inherentes al
Contrato y necesarias para la
correcta ejecucion del objeto
del mismo. Nota: Dando
alcance a la circular 3-2022-

condiciones pactadas

el operador
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000100 del 20 de mayo de
2022. Por la naturaleza del
contrato, previo analisis de
oportunidad y conveniencia en
los documentos del proceso,
teniendo en cuenta el objeto
contractual y el alcance de las
obligaciones, el analisis del
estudio de mercado (oferentes
que pre cotizaron) y los bienes
y/o servicios a contratar, no
aplica para este proceso la
obligatoriedad de contratar a
poblacion en condicion de
pobreza extrema, desplazados
por la violencia, personas en
proceso de reintegracion o
reincorporacion y sujetos de
especial proteccion
constitucional.

9.Dar cumplimiento a las
obligaciones del Sistema de
Seguridad  Social  (salud,
pension y riesgos laborales)
asi como al SG-SST y demas
normas aplicables y presentar
la relacion del personal que
prestara los servicios en el

evento y los documentos
respectivos de los
trabajadores donde se

acrediten todos los anteriores
(planilla de pago de seguridad
social del trabajador vy
Certificados de Salud, Pension
y ARL que certifiquen afiliacién
activa de los trabajadores que
realizaran la labor y donde se
evidencie la cotizacién al nivel

El operador envia el
certificado de paz y salvo

en el pago de aportes al

sistema de seguridad
social integral y de
aportes parafiscales

(Anexo 3), certificado de
cumplimiento de los
estandares minimos por
la ARL

planilla de

(Anexo 4) vy
pago Yy
certificados de afiliacion
a salud, pensién
y ARL (Anexo 5).

Cumple
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de riesgo acorde a la actividad
desarrollada).

10.Dotar al personal
encargado de dar
cumplimiento al objeto

contractual con los elementos
de proteccidon personal que
sean necesarios, los cuales
deben cumplir con las
especificaciones técnicas
exigidas por la legislacién
colombiana vigente. De
acuerdo con la actividad que
se realizara En cumplimiento
con el articulo 2.2.4.6.24,
punto 5 del Decreto 1072 de
2015. Contractual. (Esta
dotacion debe hacerse cada
que el trabajador lo requiera y
los EPP entregados deben ser
de acuerdo con la actividad a
desarrollar). Cuando aplique.

El operador envia las
certificaciones
respectivas

Cumple

11.Asegurar que la prestacion
de los servicios se realizara
bajo estricto cumplimiento de
todas las normas técnicas y de
bioseguridad vigentes exigidas
para este proceso en beneficio
y proteccion de los
beneficiarios, del prestador del
servicio y demas personal
externo.

Se cumplié con las
condiciones pactadas

Informe de ejecucién entregado por
el operador

12.El proponente responsable
de prestar el servicio debe

entregar el plan de
emergencias, protocolos
vigentes y/o procedimientos
que se encuentran

establecidos para atencion de

Se cumplié con las
condiciones pactadas

Informe de ejecucién entregado por
el operador
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incidentes, accidentes y/o
emergencias que se puedan
presentar en cualquiera de los
eventos que se realizaran.
(Aplica para todos los
eventos).

13.Cumplir con todas Ilas
normas de higiene y
bioseguridad respecto de
compra, transporte, recibo,
almacenamiento y
conservacion de alimentos.
Acatar las caracteristicas
técnicas de operacion, higiene
y seguridad en la manipulacién
de alimentos, conforme a las
disposiciones legales.

Se cumplidé con las
condiciones pactadas

Informe de ejecucién entregado por
el operador

14.Entregar copia del Plan de
Saneamiento actualizado.
(Procedimientos,
cronogramas, registros, listas
de chequeo y responsables).
Debera ser presentado al
SENA 5 dias antes de Ia
realizacion del evento. a. Nota:
El SENA podra verificar en
cualquier momento que el
contratista cumpla con los
lineamientos del “Programa de
Inocuidad  Alimentaria” y/o
versiones que lo sustituyan
ubicado en la plataforma
CompromISO (SENA).

El operador envia las
certificaciones
respectivas

Cumple

15.El contratista debera
allegar una declaracion
juramentada expedida por el
Representante Legal en la cual
se certifigue que cuenta con
concepto sanitario vigente (no

El operador adjunta
declaracion juramentada
(Anexo 7).

Cumple
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superior a un afo) expedido
por autoridad competente y

equipo debidamente
capacitado.
16.Relacion del personal que | Se adjunta certificado de | Cumple
realiza ~ manipulacion  de | ¢yrso de buenas
aI|m.elntos con su respectivo practicas de
certificado de curso, carnet de ; q
manipulacién de alimentos man}J actu.r,a, carnet de
(vigente),  certificado  de | Manipulacion de
buenas practicas de | alimentos (vigente),
manufactura, concepto medico | concepto medico de
de aptitud, examenes de aptitud, exdmenes de
laboratorio y capacitacién en .
. e laboratorio y
educacion sanitaria, Buenas L
Practicas de Manufactura - capaat.alaon ) (.en
BPM y conocimientos de educacion sanitaria,
manipulacion  higiénica del | Buenas  Practicas de
personal que manipule, | Manufactura - BPM
distribuya y transporte los (Anexo 8).
alimentos.
17.El  contratista  debera | Se adjunta el certificado | Cumple
apor.tar eI certificado de | de manipulacién  de
ma!mpulamon defe?llmentos, de alimentos, de aptitud
aptitud médica, de Ly o
L médica, de capacitacion
capacitacion en buenas s
practicas y carne del personal | €N buenas practicas y
(vigente) que  manipule, | carne  del  personal
distribuya y transporte los | (vigente) que manipule,
alimentos. distribuya y transporte
(Anexo 8).
18.Entregar plan de | El operador adjunta plan | Cumple

capacitacion anual continuo y
permanente 10 horas anuales

en educacion sanitaria,
Buenas Practicas de
Manufactura - BPM vy
conocimientos de
manipulacion  higiénica de

de saneamiento (Anexo
6), plan y certificado de
capacitacién (Anexo 9).
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alimentos (cronograma,
planillas de asistencia registro
fotografico temas, duracién,)
de acuerdo con lo establecido
en la resolucioén 2674 del 2013.
a. Nota: La capacitacion debe
ser impartida por un
Capacitador Autorizado por la
Secretaria de Salud o
autoridad competente, por lo
tanto, se debe entregar el
certificado como capacitador
en educacién sanitaria.

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

Se cumpli6 con la
Resoluciéon 810 de 2021.

Se cumplié con la Resolucion 810 de
2021.

20.El SENA podra verificar en
cualquier momento que el
proveedor cumpla con los
lineamientos seguridad y salud
en el trabajo, para ello se
programara y realizara una
visita a las instalaciones fisicas
donde se prepararan los
alimentos y se revisara el
vehiculo utilizado para el
trasporte de estos, con el fin de
verificar por medio del
supervisor del contrato las
condiciones ofertadas.

Se cumplidé con las
condiciones pactadas

Informe de ejecucién entregado por
el operador
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21.Previo al descargue de los
alimentos el SENA verificara
por medio del supervisor del
contrato, lo siguiente: -Que el
vehiculo cuente con los
recipientes en los cuales se
transportan los alimentos,
fabricados con materiales tales
que permitan una correcta
limpieza y desinfeccion; la
unidad de transporte en donde
se movilicen alimentos
refrigerados o0 congelados
debe estar equipada con un
adecuado sistema de
monitoreo de temperatura de
facil lectura y ubicaciéon en un
lugar visible; los alimentos no
deben estar directamente
sobre el piso de los medios de
transporte. Para este fin se
utilizaran los  recipientes,
canastillas, o implementos de
material adecuado, de manera
que aislen el producto de toda
posibilidad de contaminacion.
Se verificara rotulado o
etiquetado de alimentos de
acuerdo con Resolucién 5109
de 2005. -Los vehiculos
transportadores de alimentos
deben llevar en su exterior en
forma claramente visible la
leyenda: Transporte de
alimentos. -Que el vehiculo
cuente con elementos basicos
de atencidon de emergencias,
linterna, botiquin de primeros
auxilios y extintor.

Se cumplié con las
condiciones pactadas

Informe de ejecucién entregado por
el operador
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22.Disponer de sistemas de | Se cumpli6 con las | Informe de ejecucién entregado por
almacenamiento y recoleccion | condiciones pactadas el operador

de forma separada de los

residuos que se generen

durante el evento.

23.Para la presentacion de los | Se  cumplidé con las | Informe de ejecucién entregado por

alimentos debera disponer de
elementos diferentes al icopor

condiciones pactadas- Se
dispuso de empaques

el operador

y que en la medida de lo biod dabl
posible sean biodegradables. lodegradables.
24.1 os plasticos deunsolouso | Se  cumpli6 con las | Informe de ejecucién entregado por

requeridos para la ejecucion

condiciones pactadas- Se

el operador

del evento deben ser: - .
» : utilizaron  materiables
reutilizables o reciclables o biod dabl
compostables. Esta prohibido 'O_ egradables y
el uso de mezcladores, pitillos, reciclables.
vasos plasticos, platos
plasticos, poliestireno y globos
decorativos.
25.Los proveedores de bienes | Se cumpli6 con las | Informe de ejecucién entregado por
deberan abstenerse de utilizar | condiciones pactadas- | el operador
productos plasticos de un solo .
i o No se utilizaron
uso para la disposicion y duct lasti q
transporte de objetos 'y productos - plasticos de
mercancias suministradas a la | Un solo uso para la
entidad. disposicidn y transporte
de objetos y mercancias
suministradas  a la
entidad.
FECHA No. DE VALOR A VALOR SALDO DEL PORCENTAJE
FACTURA | CANCELAR | EJECUTADO | CONTRATO DE EJECUCION
FINANCIERA
07/10/2024 FE47 $ 26.376.351 | $ 26.376.351 $ 3.512.649 88.2%
10
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OBSERVACIONES

Las actividades realizadas a la fecha han sido cumplidas a cabalidad por el operador

Cordialmente,

’Ziu’ﬁﬂu

DIANA PAOLA BALLES ROS RIVEROS
Supervisora

Proyecté: Adriana Rodriguez Landinez, Apoyo a Supervision

Reviso: Diana Paola Ballesteros Riveros,Supervisora

GCCON-F-031 V.01
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Pereira, 20 de septiembre de 2024

ACTA DE ENTREGA N.01
CONTRATO No CO1.PCCNTR.6726590

1. IDENTIFICACION DEL CONTRATO

CONTRATO: CO1.PCCNTR.6726590

CONTRATANTE: SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE - SENA

CONTRATISTA: GEMGAL S.A.S

NIT: 901517484-1 i}

REPRESENTANTE LEGAL: DIEQO FERNANDO GALVAN MUNOZ C.C. 91.354.503 Expedida
en Piedecuesta.
PRESTAR SERVICIOS LOGISTICOS, TECNICOS, OPERATIVOS
Y ACOMPANAMIENTO, PARA REALIZAR ACTIVIDADES DE

OBJETO: MANERA PRESENCIAL EN EVENTOS DE RENDICION DE
CUENTAS Y FOMENTO DE ECONOMIA CAMPESINA Y
POPULAR SENA REGIONAL RISARALDA

VALOR: VEINTE Y NUEVE MILLONES OCHOCIENTOS OCHENTA Y
NUEVE MIL PESOS ($ 29.889.000) M/CTE

PLAZO: CINCUENTA'Y TRES (53) DIAS

FECHA DE INICIO: 09 DE SEPTIEMBRE DE 2024

FECHA DE TERMINACION | 31 DE OCTUBRE DE 2024

2. ACTADE ENTREGA

Se reunieron en las instalacio

nes del SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE - SENA Regional

Risaralda la sefiora DIANA PAOLA BALLESTEROS RIVEROS supervisora del contrato, y el sefior
DIEGO FERNANDO GALVAN MUNOZ, como representante legal de GEMGAL S.A.S, para la entrega
de los bienes y servicios de acuerdo al contrato No CO1.PCCNTR.6726590 cuyo objeto es
“PRESTAR SERVICIOS LOGISTICOS, TECNICOS, OPERATIVOS Y ACOMPANAMIENTO, PARA
REALIZAR ACTIVIDADES DE MANERA PRESENCIAL EN EVENTOS DE RENDICION DE
CUENTAS Y FOMENTO DE ECONOMIA CAMPESINA Y POPULAR SENA REGIONAL

RISARALDA”

NIT: 901517484-1

Cel: 3162926563 / 3023521359
Calle 212 61 CJR Paseo Real
Piedecuesta - Santander
comercial@gemgalsas.com
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EVENTO FERIAS DE EMPRENDIMIENTO

ITEM

ACTIVIDAD

DESCRIPCION

UNIDAD DE
MEDIDA

CANTIDAD

STAND
MESA
PLEGABLE

TIPO

MEDIDAS (CM): 72 ANCHO, 180
LARGO, 73 ALTO MATERIAL:
POLIPROPILENO  (PLASTICO)
Y PATAS METALICAS color
0Sscuro

UND

28

AVISOS

EN PAPEL PROPALCOTE 300
GR, TAMANO DE C/U 31 CM X
23 CM, CON LA IMPRESION A
TODO COLOR DE LOGOS
INSTITUCIONALES, LOGO DE
LA EMPRESA Y NOMBRE DE
LA EMPRESA

UND

72.71

REFRIGERIOS
TIPO 2

JUGO EN CAJA
PRODUCTO
PANADERIA/PASTELERIA
PESO MINIMO 200 GR Y
SERVILLETA.

200 ML,

UND

165

REFRIGERIOS
TIPO 3

ENSALADA DE  FRUTAS,
TAMANO 300 ml, SE ENTREGA
EMPACADA CON
SERVILLLETA'Y CUCHARA

UND

130

PASABOCAS

TRES OPCIONES SURTIDAS,
BOCADOS INDIVIDUALES,
PESO MINIMO 100 GR,
SERVICIO EN MESA A
DISPOSICION DE INVITADOS

UND

210

COCTEL

COCTEL SIN LICOR DE 230 ML,
SERVICIO EN MESA A
DISPOSICION DE INVITADOS

UND

500

ALMUERZOS

CALDO, CREMA O SOPA 250
ML, PROTEINA 250 GR, 2
GUARNICIONES, ARROZ 150
GRAMOS Y PAPA/PLATANO
100 GRAMOS, VERDURAS 100
GRAMOS, BEBIDA FRIA 300 M,
SERVIDOS EN EMPAQUE
DESECHABLE CON
CUBIERTOS.

UND

110

NIT: 9015174841

Cel: 3162926563 / 3023521359
Calle 212 61 CJR Paseo Real

Piedecuesta - Santander

comercial@gemgalsas.com
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8 ALQUILER SILLAS BLANCAS TIPO RIMAX,
SILLAS CON ESPALDAR, SIN BRAZOS

UND

65

9 EXPOSITOR CONTRATAR EXPERTO
CHARLA SOBRE TEMAS DE
LIDERAZGO,
EMPRENDIMIENTO,
SUPERACION Y MOTIVACION

GLOBAL 1

Para la constancia se firma la presente por quienes en ella intervinieron, el dia 20 de septiembre

de 2024.

Recibi conforme, Por el SERVICIO NACIONAL DE
APRENDIZAJE - SENA

Entregado Por GEMGAL S.A.S

CapsPpllegd

o CUAbAU Y

DIANA PAOLA BALLESTEROS RIVEROS
Supervisora de contrato

DIEGO FERNANDO GALVAN MUNOZ

Representante Legal

NIT: 901517484-1

Cel: 3162926563 / 3023521359
Calle 212 61 CJR Paseo Real
Piedecuesta - Santander
comercial@gemgalsas.com
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Pereira, 27 de septiembre de 2024

ACTA DE ENTREGA N.02
CONTRATO No CO1.PCCNTR.6726590

1. IDENTIFICACION DEL CONTRATO

CONTRATO: CO1.PCCNTR.6726590

CONTRATANTE: SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE - SENA

CONTRATISTA: GEMGAL S.A.S

NIT: 901517484-1 i}

REPRESENTANTE LEGAL: DIEQO FERNANDO GALVAN MUNOZ C.C. 91.354.503 Expedida
en Piedecuesta.
PRESTAR SERVICIOS LOGISTICOS, TECNICOS, OPERATIVOS
Y ACOMPANAMIENTO, PARA REALIZAR ACTIVIDADES DE

OBJETO: MANERA PRESENCIAL EN EVENTOS DE RENDICION DE
CUENTAS Y FOMENTO DE ECONOMIA CAMPESINA Y
POPULAR SENA REGIONAL RISARALDA

VALOR: VEINTE Y NUEVE MILLONES OCHOCIENTOS OCHENTA Y
NUEVE MIL PESOS ($ 29.889.000) M/CTE

PLAZO: CINCUENTA'Y TRES (53) DIAS

FECHA DE INICIO: 09 DE SEPTIEMBRE DE 2024

FECHA DE TERMINACION | 31 DE OCTUBRE DE 2024

2. ACTADE ENTREGA

Se reunieron en las instalacio

nes del SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE - SENA Regional

Risaralda la sefiora DIANA PAOLA BALLESTEROS RIVEROS supervisora del contrato, y el sefior
DIEGO FERNANDO GALVAN MUNOZ, como representante legal de GEMGAL S.A.S, para la entrega
de los bienes y servicios de acuerdo al contrato No CO1.PCCNTR.6726590 cuyo objeto es
“PRESTAR SERVICIOS LOGISTICOS, TECNICOS, OPERATIVOS Y ACOMPANAMIENTO, PARA
REALIZAR ACTIVIDADES DE MANERA PRESENCIAL EN EVENTOS DE RENDICION DE
CUENTAS Y FOMENTO DE ECONOMIA CAMPESINA Y POPULAR SENA REGIONAL

RISARALDA”

NIT: 901517484-1

Cel: 3162926563 / 3023521359
Calle 212 61 CJR Paseo Real
Piedecuesta - Santander
comercial@gemgalsas.com
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EVENTO RENDICION DE CUENTAS DE LOS CENTROS DE FORMACION Y DEL DESPACHO
DEL SENA RISARALDA
ITEM ACTIVIDAD DESCRIPCION UNIDAD DE CANTIDAD
MEDIDA
3 REFRIGERIOS | JUGO EN CAJA 200 ML, UND 95
TIPO 2 PRODUCTO

PANADERIA/PASTELERIA
PESO MINIMO 200 GR Y
SERVILLETA.

Para la constancia se firma la presente por quienes en ella intervinieron, el dia 27 de septiembre
de 2024.

Recibi conforme, Por el SERVICIO NACIONAL DE Entregado Por GEMGAL S.A.S

APRENDIZAJE — SENA

DenaPallind> - |

< Cuaba ~

DIANA PAOLA BALLESTEROS RIVEROS DIEGO FERNANDO GALVAN MUNOZ
Supervisora de contrato Representante Legal

NIT: 901517484-1

Cel: 3162926563 / 3023521359
Calle 212 61 CJR Paseo Real
Piedecuesta - Santander
comercial@gemgalsas.com



PLAN DE SANEAMIENTO

RESTAURANTE:
LAS DELICIAS DE NATHY 2

DIRECCION:
Cra. 4 Bis #24- 03 Pereira

PERSONA NATURAL:
LOUIS WILLYS MAYS BALLESTER
NIT: 700.334146-1

PEREIRA
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1.- INTRODUCCION

Las operaciones de limpieza e higiene son labores indispensables para minimizar los
riesgos de contaminacion en la preparacion y servicio de alimentos, garantizando asi la
calidad sanitaria de éstos.

El presente plan de saneamiento contiene los lineamientos de:

- Practicas de higiene y medidas de proteccion personal

- Programa de limpieza y desinfeccion

- Programa de control integral de plagas

- Programa de manejo de residuos solidos y
liquidos Programa de abastecimiento de agua
potable Sistema Interno de Evaluacion

2.- OBJETIVOS

- Implementar un programa de higiene personal

- Implementar un programa de buenas practicas en la preparacion de los
alimentos.

- Implementar un programa de limpieza y saneamiento

- Entrenar al personal para trabajar siguiendo el codigo de buenas practicas de
manufactura.

3.- ALCANCE

Este manual se aplica a las practicas sanitarias realizadas en las instalaciones del
restaurante LAS DELICIAS DE NATHY 2.

Como el documento del Plan de Saneamiento es un compromiso gerencial, la direccion
facilitara los medios necesarios para la socializacion, difusion y consulta permanente
del documento, por parte del personal las veces que sea necesario. El personal
operativo sera el encargado de ejecutarlo, por lo tanto, es vital la capacitacion en la

implementacion de cada programa, de lo contrario el Plan de Saneamiento Basico
habra perdido completamente su razén de ser.

4.- RESPONSABILIDAD

La correcta ejecucion y vigilancia de las actividades normadas en el presente plan
estan bajo responsabilidad del propietario o administrador e integrado por un equipo
que tendra las siguientes funciones:

PROPIETARIO Y/O ADMINISTRADOR

Lider Del equipo.

Auxiliares de cocina

Velaran por el cumplimiento de las BPM en la cocina y almacenamiento.

5.- DEFINICIONES



Alimento: Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al
organismo humano los nutrientes y la energia necesarios para el desarrollo de los
procesos biolégicos. Quedan incluidas en la presente definicion las bebidas no
alcohdlicas, y aquellas sustancias con que se sazonan algunos comestibles y que se
conocen con el nombre genérico de especia.

Alimento alterado: Alimento que sufre modificaciéon o degradacion, parcial o total, de
los constituyentes que le son propios, por agentes fisicos, quimicos o bioldgicos.

Alimento contaminado: Alimento que contiene agentes y/o sustancias extrafas de
cualquier naturaleza en cantidades superiores a las permitidas en las normas
nacionales, o en su defecto en normas reconocidas internacionalmente.

Buenas practicas de manufactura: Son los principios basicos y practicas generales
de higiene en la manipulacidn, preparacion, elaboracién, envasado, almacenamiento,
transporte y distribucidén de alimentos para consumo humano, con el objeto de
garantizar que los productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se
disminuyan los riesgos inherentes a la produccion.

Equipo: Es el conjunto de maquinaria, utensilios, recipientes, tuberias, vajillas y demas
accesorios que se empleen en la fabricacién, procesamiento, preparacion, envase,
fraccionamiento, almacenamiento, distribucion, transporte, y expendio de alimentos y
sus materias primas.

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

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

Limpieza: Es el proceso o la operacion de eliminacion de residuos de alimentos u otras
materias extrafas o indeseables.

Manipulador de alimentos. Es toda persona que interviene directamente y, aunque
sea en forma ocasional, en actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion,
envase, almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

Materia prima: Son las sustancias naturales o artificiales, elaboradas o no, empleadas
por la industria de alimentos para su utilizacion directa, fraccionamiento o conversion en
alimentos para consumo humano.

Insumo: Comprende los ingredientes, envases y empaques de alimentos.



6.

PRACTICAS DE HIGIENE Y MEDIDAS DE PROTECCION PERSONAL EN EL

PLAN DE SANEAMIENTO BASICO

HIGIENE DEL PERSONAL

El personal debera pasar por un examen médico previo al ingreso y después
minimo una vez al afo y contara con el respectivo certificado Médico.

Debera reportar a su jefe cualquier enfermedad o lesion (herida) que sufriera
para que éste tome la accion correspondiente. Los sintomas de enfermedad que
el personal debera reportar son: diarrea, vomitos, fiebre, dolor de garganta con
fiebre, infecciones visibles en la piel (cortes, quemaduras, etc.), supuracion del
oido o nariz, ictericia.

Si un empleado o colaborador toma algun medicamento, éste debera guardarse
en su casillero. Por ningun motivo se llevaran medicamentos a las areas de
preparacion de alimentos o comedor.

Debera bafarse diariamente.

El personal debera llevar el cabello corto o recogido, cubierto totalmente por una
gorra.

El personal masculino debera estar correctamente rasurado.

Las uias de las manos deberan estar cortas, limpias y sin esmalte.

No debera toser o estornudar sobre los alimentos.

ENTRENAMIENTO

El personal sera capacitado constantemente en las Buenas Practicas de
Manufactura (Manipulacion de alimentos, higiene personal, recepcion y
almacenamiento, preparacion de alimentos, limpieza y desinfeccién — control de
plagas) sera anualmente. Ademas, se podran programar capacitaciones
adicionales de acuerdo a los requerimientos.

Todo personal nuevo que ingrese a laborar debera ser capacitado en buenas
practicas de manufactura, asi como en las labores de cocina.

NORMAS EN AREAS DE PRODUCCION:

El personal no debera portar joyas, relojes, cadenas, aretes, audifonos, otros.

No se debera utilizar cosméticos. Si usa gafas, aseguradas a la cabeza.

Se debera ingresar a trabajar con uniforme completo y limpio.

Debera lavarse las manos con agua y jabén desinfectante luego de: ir al bafio,
manipular basura, manipular cajas o baldes, cada vez que cambie de actividad,
antes de iniciar el servicio de los alimentos. Luego debera secarse las manos
con papel toalla (nunca con el uniforme).

Esta prohibido comer, fumar, beber o mascar chicle en el area de trabajo.

No se probaran los alimentos con los dedos ni durante la hora de servicio

Evitar malos habitos como: rascarse la cabeza, hurgarse la nariz o las orejas,
tocarse la cara u otra parte del cuerpo.



» Usar tapabocas mientras se manipula producto expuesto.

+ Lavarse y desinfectarse las manos antes de manipular producto.

» Colocar avisos sobre las practicas de higiene (lavado y desinfeccion) y sobre
las prohibiciones.

USO DE UNIFORMES Y PROTECCION:

» Uniformes exclusivos para el area de producciéon. No usar uniformes fuera de
produccion

» Portar y usar los elementos de proteccion como es debido

» Uniformes con broches o cremalleras en vez de botones.

+ Calzado cerrado e impermeable (alimentos).

SERVICIOS SANITARIOS:

« Existencia de servicios sanitarios para hombres y mujeres.
* Uso de jabon liquido y toallas desechables o secador de aire.
» Existencia de avisos sobre método e importancia del lavado de manos.

7. PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
Definicion

El proceso de limpieza y desinfeccidon se define como las actividades encaminadas a la
reduccion metddica de los microorganismos contaminantes y a evitar su proliferacion,
disminuyendo el riesgo de contaminacion que puede ocasionar enfermedades graves
en las personas.

Se definen dos pasos fundamentales:

Limpieza que es la eliminacion de la mugre visible, escombros, particulas visibles,
polvo etc.

Desinfeccion que es la eliminacion o reduccién de la mugre no visible o
microorganismos a niveles seguros, que no generen riesgo de contaminacion.

El programa de limpieza y desinfeccion contara basicamente con las siguientes
actividades ajustadas a cada una de las condiciones de las diferentes areas:

- Ordenar las herramientas de trabajo, colocarlas en un sitio y disposicion
preestablecidos, manteniendo un orden a diario.

- Limpiar telarafias que se formen en el interior de las instalaciones revisando
semanalmente la aparicién de estas para asi evitarlo.

- Limpiar el polvo de todas las superficies (equipos, mesas, soportes, tuberias,
etc.) primero con un trapo humedo (con desinfectante), y luego con otro trapo
secar para evitar que la superficie quede humeda.



- Barrer y trapear (los indicados para este proceso) los pisos a diario antes y
después de iniciar labores, esto con el fin de evitar plagas nocturnas.

- Se debe utilizar un detergente o desinfectante segun el caso que sea inoloro.

- Almacenar el producto terminado de forma ordenada en estibas que se
mantengan alejadas de la pared 60 cm de forma que se evite la aparicion de
plagas esto acompafiado de un adecuado control.

- Respetar un area de flujo peatonal y mantener libre de obstaculos salidas de
emergencias, teniendo libre acceso a extintores adecuadamente ubicados.

- Mantener pisos, ventanas, pasillos, lamparas en perfecto estado de limpieza.

- Las instalaciones sanitarias se deben lavar a diario con detergente y
desinfectante como parte de la higiene del lugar y del personal que las va a
utilizar.

- Limpiar los techos en la parte externa esto con el fin de garantizar buenas
condiciones en cuanto a su estado de durabilidad.

- Se debera seguir el programa cumpliendo con los procedimientos que alli se
definen para cada uno de los responsables asignados en éste.

- Los procedimientos de limpieza y saneamiento son los dados en F-OH-001

- Se debera registrar en el formato F-OH-002, todas las labores de limpieza
realizadas.

- El Propietario y/o Administrador sera el responsable de supervisar y verificar
que se cumplan con todas las tareas de limpieza y desinfeccion.

8. PROGRAMA DE CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS
Definicion

Es un sistema de vigilancia y control, que previene y protege todas las areas del
establecimiento, del ingreso o aparicion de plagas y evita los dafos que puedan
generar su presencia, creando una herramienta que impida la proliferacion de plagas
(artrépodos y roedores), mediante la implementacién de medidas preventivas y
controladas de saneamiento ambiental.

Las medidas Permanentes de Control Integral de Plagas pueden ser de tipo preventivo
o correctivo, las primeras consisten en evitar en todo momento la entrada de plagas al
establecimiento y las segundas en eliminar aquellas que logren entrar.

MEDIDAS PREVENTIVAS
* Inspeccion de la hermeticidad del establecimiento:

Mediante este procedimiento se realiza la inspeccion rutinaria de las instalaciones, con
el proposito de detectar posibles rutas de ingreso de plagas (insectos, roedores y
otros) y asi tomar la accion correctiva correspondiente.

-Verificar el estado de las puertas, la abertura entre piso y puerta no debe ser superior
a 1 cm. Si la distancia es mayor a 1 cm., se debe disponer de cauchos en buen estado.
-Revisar las aberturas de los marcos de las puertas.

-Verificar el estado de mantenimiento de los anjeos en las ventanas.



-Revisar que no haya agujeros en paredes, pisos y techos.

-Inspeccionar la entrada de las tuberias de acometida.

-Verificar el estado de mantenimiento de las rejillas de todos los sifones, deben estar
fijos y no ser removibles.

» Inspeccionar la presencia de plagas:

Este procedimiento pretende detectar las evidencias de la presencia de plagas en el
interior del establecimiento: comedor, cocina, bodega, almacén de basuras etc. Las
actividades a realizar para buscar evidencia de plagas como excremento, manchas en
guarda escobas, empaques roidos, o presencia de insectos en estanteria, estufa, parte
inferior de la nevera, armarios, estibas etc.

- Realizar busqueda de evidencia de plagas como son: excrementos de roedores en
rincones, parte inferior de muebles, equipos, estanteria etc. De la misma manera
realizar una Inspeccion para descartar o evidenciar la presencia de insectos como
cucarachas y moscas y asi tomar las medidas pertinentes.

- Realizar la inspeccidn en cada lugar, si es necesario debe arrodillarse para mirar a
nivel de suelo, o buscar encima de los muebles o equipos.

- Recordar que las plagas se anidan en aquellos lugares que son dificiles de
inspeccionar e higienizar, lugares que no se remueven frecuentemente, lugares
oscuros, calidos y tranquilos, donde hay suministro de alimentos como bodegas de
alimentos, estufas, parte inferior de las neveras o muebles en general de la cocina.

- Tener en cuenta que la mejor manera de controlar las plagas es no dejar alimentos
expuestos, mantener adecuada higiene del lugar y evitar que se generen lugares a los
cuales no se puede tener acceso facilmente.

» Manejo adecuado de elementos en desuso:

Describe las actividades de inspeccidén, manejo y evacuacioén de aquellos elementos en
desuso como equipos de cocina, inmobiliario, embalajes como: cubetas de huevos,
cajas de cartdn, costales, guacales en madera con el proposito de evitar cualquier
riesgo de infestacion de plagas en los mismos.

- Para inspeccionar la posible acumulacién inadecuada de elementos en desuso y
almacenamiento inapropiado de empaques se debe realizar busqueda de cualquier
elemento que no haga parte del proceso especifico que se desarrolla en cada area del
establecimiento como: muebles fuera de servicio, equipos, enceres, etc. Estos se
pueden acumular facilmente en la cocina, bodegas, salones, bafos, etc. Y que podrian
convertirse en un foco de infestacion de plagas (roedores e insectos).

- lgualmente, la acumulacién inadecuada de embalajes y empaques como cubetas de
huevos, cajas de cartdn, guacales de madera, costales y frascos entre otros, pueden
ser habitados por plagas.



- Si se evidencian elementos que no corresponden a la zona que se esta verificando,
informar al jefe inmediato para que tome la accién correctiva (reubicacion de los
elementos o empaques).

MEDIDAS CORRECTIVAS

Cuando las medidas preventivas fueron ineficaces y se presenta presencia de plagas
se debe ejecutar el programa de control integral de plagas correctivo.

« Jornada de desratizacion o desinsectacion

1. Alertar al responsable de tomar la medida correctiva.
2. Contactar a la empresa prestadora del servicio de desratizacion, desinsectacion o
desratizacion y definir la fecha y hora de la actividad.

3. Exigir a la empresa que ejecute este control la siguiente informacion:

- Concepto Sanitario Favorable de la empresa que realiza el procedimiento,
emitido por la Secretaria de Salud Departamental.

- Formato de diagndstico e identificacion de plagas.

- Ficha técnica del insecticida, rodenticida o sustancias empleadas y hojas de
seguridad de los productos utilizados.

- Procedimientos de fumigacion y desratizacion.

- Plano con ubicacion e identificacion de cebos en caso de haberse utilizado.

- Formato de control y seguimiento de la actividad de fumigacién o desratizacion.

- Debera entregar el certificado e informe respectivo los cuales deberan ser
colocado en lugar visible y el informe se archivara junto con los registros de
control de plagas.

En el registro de control de plagas se resume la fecha de fumigacion o desratizacion, la
empresa que presta el servicio, el nombre del producto aplicado, el ingrediente activo,
la dosis aplicada y la plaga a erradicar.

GENERALIDADES CONTROL DE PLAGAS

1. La basura debera ser almacenada en contenedores con bolsas y tapas
debidamente marcadas hasta su retiro.

2. La basura se retirara de la cocina al finalizar cada turno de trabajo y durante el
dia cada vez que sea necesario. Ademas, la basura almacenada se retirara
diariamente al paso del recolector.

3. No almacenar productos en mal estado.

4. No almacenar productos descubiertos o con envases sucios.

5. Los alrededores del establecimiento deberan estar libres de basura, materiales
inservibles.

6. Proteccion de puertas, ventanas y ductos de aire con mallas y/o rejillas finas

7. EIl control de plagas tiene como objetivo evitar la proliferacién de roedores:

Rata noruega, Rata negra, Ratdn casero. Insectos: Rastreros (hormigas,
cucarachas), Artropodos (aranas), Voladores (moscas), Acaros, Dermestedes,
Gorgojos, Polillas, Hormigas.



9. PROGRAMA DE MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIiQUIDOS
Definicion

En las actividades propias del establecimiento se generan una serie de subproductos y
desechos (solidos y liquidos) que son manejados de tal forma que impiden la
contaminacion del producto final y se minimiza el impacto ambiental. La totalidad de
estos desechos del proceso productivo son considerados residuos.

« C(Clasificacion de los desechos.

- En cada una de las areas del servicio se deben ubicar canecas plasticas del color
adecuado segun el tipo de residuo (organicos, inorganicos, caracteristicas
especiales, peligrosos, etc.), de facil limpieza y desinfeccion, la cual debe contener
una bolsa de polietileno resistente y tapa hermética. Las canecas no deben ser muy
grandes para evitar que los residuos se acumulen durante un periodo excesivo de
tiempo y obligar a que se desocupen por lo menos dos veces al dia.

- Las canecas solamente se pueden llenar 34 partes de su capacidad para evitar
derrames y contaminacion de las manos del auxiliar de cocina al recoger este
material.

- Los residuos solidos deben ser removidos frecuentemente del area de la cocina y
disponerse de manera que se elimine la generacion de malos olores, el refugio y
alimento de animales y plagas, o cuando se observe que se han llenado, cerrarlas y
llevarlas al lugar de almacenamiento.

- Al final de las labores, las canecas se dejan lavadas y desinfectadas y ubicadas en
cada una de las areas, para su utilizacion al dia siguiente.

- Los residuos se deben sacar al exterior en los dias establecidos para la
recoleccion. NO se debe botar basura al piso.

- En caso de salpicadura o caida de alimentos al piso se deben recoger y limpiar
inmediatamente para evitar contaminacion o accidente.

- De acuerdo a las normas vigentes se debe contar con un programa de reciclaje; Se
debe realizar clasificacion de residuos en la fuente de generacion, con el fin de no
mezclar residuos reciclables con otros residuos.

- En caso de requerir almacenamiento de material retornable tipo bandejas,
canastillas, debe hacerse en un lugar limpio, seco, cubierto, sin acceso a animales y
roedores.

- Si el establecimiento cuenta con un area destinada para el almacenamiento
temporal de residuos con sus respectivos recipientes dotados de bolsa y tapa a fin de
evitar proliferacion de plagas, se deben lavar y desinfectar semanalmente o cuando
se observe que estan en mal estado por derramamiento o rotura de las bolsas.



-Los contenedores de las bolsas de residuos deben ser de materiales a prueba de
roedores e insectos, de facil limpieza y desinfeccion y con tapa ajustable.

-El area destinada para el almacenamiento de los contenedores de bolsas de
residuos, debe estar alejada de las areas de almacenamiento y preparacion de
alimentos, con buena ventilacién e iluminacion, con paredes y piso de facil limpieza;
permanecer limpia, ordenada y desinfectada.

-El lavado y desinfeccion de las manos es esencial después de manipular
desperdicios y basuras.

« Evacuacion de los desechos

- Verificar que la basura se haya clasificado correctamente en bolsas diferentes, de
acuerdo a los desechos.

* Desechos organicos (basura proveniente de la cocina, que se descompone
facilmente, panales etc.).

» Desechos inorganicos o inertes (materiales como empaques, papel etc.).

* Los desechos liquidos como el aceite de cocina deben ser recogido en una botella
plastica y manejado como un desecho organico.

- Verificar el estado de higiene de las canecas distribuidas en el establecimiento.

- Evacuar la basura siempre por la misma ruta de salida y a la misma hora, maximo
una hora antes que el vehiculo recolector de basura llegue al lugar de recoleccion

- Lavese y desinféctese las manos antes de continuar en otra actividad.

Estos recipientes podran ser retornables o reutilizables (canecas) o desechables
(bolsas y recipientes plasticos rigidos).

Verde: Reciclables (papel, cartén, plastico, vidrio)
Negro: Sdlidos organicos (polvo, arroz dafado, hojas etc.)
Rojo: Sdlidos organicos contaminados (tarros de aceites, ACPM, tarros de venenos etc)

Los residuos solidos seran removidos con una frecuencia de por lo menos de dos
veces por semana, y permanentemente de las areas de produccién, teniendo en cuenta
que se contara con lugares de acopio especiales para estos los cuales estaran
ubicados en puntos estratégicos de las instalaciones.

10. PROGRAMA DE ABASTECIMIENTO DE AGUA POTABLE

Definicion

Es un sistema de vigilancia y control para garantizar la calidad del agua que se utiliza
en las diferentes etapas de proceso en el establecimiento con el fin de prevenir

cualquier tipo de contaminacion ocasionada por el agua y asegurar desde este punto la
inocuidad de los productos.



Procedimiento

» Lavado y desinfeccion del tanque de almacenamiento de agua potable.

Describe la secuencia para el lavado y desinfeccion del tanque de almacenamiento de
agua usado comunmente (fibra de vidrio, cemento-asbesto, polietileno y concreto), la
frecuencia, los implementos y el responsable de la actividad. Aplica igualmente para
quienes almacenan agua potable en canecas plasticas.

1. Cerrar el registro (valvula) del tubo de entrada de agua potable al tanque, con
tiempo de antelacion suficiente para consumir el agua existente en el tanque. Es
preciso dejar agua en el tanque hasta un nivel maximo de 10 centimetros de altura,
con el proposito de ser usada en las labores de prelavado.

2. Retirar todo el material extrafio y el lodo depositado en el fondo del tanque.

3. Remover mediante el uso de un cepillo de mano, o escoba de cerdas duras la
suciedad adherida como lodos o lama de las paredes, tapa y fondo del tanque.
Asegurese de eliminar las materias extrafias adheridas de las esquinas entre piso y
paredes.

4. Enjuagar repetidas veces el tanque, con agua limpia para eliminar toda la mugre
adherida y las particulas mas finas, hasta que se observe que no hay suciedad en el
fondo y el agua del lavado salga totalmente limpia; verifique que haya drenado la
totalidad del agua de lavado.

5. Preparar de 20 a 25 litros aproximadamente (segun el tamafo del tanque) de
solucion desinfectante a una concentracion entre 1000 p.p.m. a 2000 p.p.m. en un
balde.

6. Lavar toda la superficie interior del tanque (paredes, piso, tapa) con la solucion
desinfectante preparada, verificando que haya escurrido de la solucion desinfectante.
7. Deje actuar el desinfectante de 15 a 20 minutos.

8. Abrir los grifos o llaves del agua del establecimiento especialmente los grifos que
conducen a la cocina y banos, hasta que empiece a drenar la solucion desinfectante,
y cierre nuevamente el grifo de 15 a 20 minutos, esto con el fin que la solucidn
desinfectante actue en la parte interna de la tuberia.

9. Enjuague el tanque y abra los grifos o llaves de la edificacion para retirar la
solucién desinfectante, realice lavados repetidos para eliminar los residuos de
desinfectante en el tanque.

10. Verifique que todos los grifos o llaves estén cerrados e inicie con el llenado del
tanque, asegurese de instalar correctamente la tapa para evitar el ingreso de
contaminantes como: microorganismos, polvo, insectos, aguas lluvias y prevenir la
pérdida del Cloro por volatilizacién.

11. Diligencie el registro de la actividad, Indicando la fecha de la actividad, proxima
fecha de desinfeccion, nombre del desinfectante, compuesto activo del desinfectante,
concentracion usada, persona o institucion responsable de la actividad y
observaciones.

Implementos requeridos: Cepillos de cerda dura, escoba, pala, recogedor, balde y
herramientas que se necesiten segun el tipo de tanque.

El establecimiento debe realizar el mantenimiento minimo cada seis meses segun lo
establecido en el Decreto 1575 de 2007 y Resolucion 2115 de 2007 y la persona
responsable debe diligenciar el formato anteriormente enunciado.



Es de aclarar que si el mantenimiento se realiza con una empresa particular, esta debe
entregar en cada unidad:

1. Concepto Sanitario Favorable de la empresa que realiza el procedimiento, emitido
por la autoridad sanitaria.

2. Ficha técnica del quimico utilizado en el proceso de lavado y desinfeccion del
tanque de almacenamiento de agua potable.

3. Descripcidn detallada del proceso de limpieza y desinfeccion del tanque de
almacenamiento de agua potable, incluyendo los elementos de proteccion personal
que utilizo el operario.

4. Formato de control y seguimiento de la actividad realizada. ¢Quién lo hace?
Responsables (autoridad o delegacion)

11.- SISTEMA INTERNO DE EVALUACION

Esta evaluacién se hara con la finalidad de verificar el cumplimiento de las normas de
limpieza y desinfeccion, realizando las siguientes actividades:

Inspeccidn Visual

El objetivo de esta evaluacion es detectar puntos débiles o criticos en cuanto a higiene
en las areas del establecimiento.

Se evaluara las diferentes areas y se detectara las deficiencias en la higiene.

La inspeccion visual se realizara dos veces a la semana y estara a cargo del propietario
y/o administrador, de encontrar alguna no conformidad, se tomara la medida correctiva
inmediata, registrandose en el formato F-OH-001.

12.- DISPOSICIONES GENERALES

Las practicas a seguir para mantener una adecuada higiene en el local y en las
operaciones de preparacion de los alimentos son las siguientes:

EDIFICACIONES Y ZONAS DE PROCESO

Se debera verificar la infraestructura del local para garantizar un adecuado
funcionamiento, considerando ventilacidn, iluminacion, acceso, sistema de evacuacion
de agua, alrededores del establecimiento.

En el almacén se debera disponer areas para cada insumo.

Los techos deberan ser de superficie lisa y de color claro.

Las paredes deberan ser lisas y lavables.

Se dispondra de iluminacién suficiente, contando todas las luminarias con
protectores plasticos.

El agua utilizada es de la red publica, contandose ademas con un equipo
purificador del agua para mantener la calidad sanitaria de ésta. El agua
purificada es utilizada en todos los procesos del establecimiento.
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EQUIPOS Y UTENSILIOS

1.

Todos los equipos y utensilios deberan ser de material sanitario, apto para
uso alimentario el cual permita una adecuada limpieza y mantenimiento.
Los equipos deberan estar distribuidos de manera que permitan una
adecuada limpieza del local.

A los equipos de frio se les dara mantenimiento preventivo cada tres meses
y correctivo cuando sea necesario.

Se evitara el uso de utensilios de vidrio, a excepcion de los envases de
productos y vajilla

Los equipos y utensilios se deben limpiar a diario, y deben ser
desinfectados segun procedimiento con una periodicidad de una vez por
semana y este debe ser registrado en el formato F-OH-002.

RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE INSUMOS EVALUACION DE

PROVEEDORES

1.

2.

Se evaluara Trimestralmente y se seleccionara a los proveedores y
contratistas en funcion de su actividad.
Se evaluara:
- El cumplimiento del proveedor con los requisitos de los productos.
- Laentrega a tiempo de la mercaderia.
- Condiciones de reparto.
- Cumplimiento de BPM del personal de reparto.

Atencion de reclamos.
Sl la puntuacion de la evaluacion es REGULAR o INACEPTABLE, se
evaluara las causas para, si se considera factible, informar al
proveedor para que tome las medidas correctivas y programar una
segunda evaluaciéon. En caso de ser insalvables los problemas
encontrados se retirara al proveedor de la lista de proveedores
aprobados.

RECEPCION DE MERCADERIA

1.

2.

Toda la mercaderia debera ser evaluada antes de ingresarla al
almacén.

En el caso de los productos envasados, se verificara que éstos estén en
envases en buen estado, que tengan registro sanitario, la fecha de
vencimiento y estén rotulados adecuadamente, ver Cuadro N°1.

Los productos perecederos seran evaluados Vverificando las
caracteristicas organolépticas. ver Cuadros N°2 y N°3.



Cuadro N° 1: Condiciones Aceptables en la Recepciéon de Productos envasados

Producto Aceptable No aceptable

Productos (Salsas, | - En bolsas bien cerradas o en | - Alimentos con

Margarina, Crema | envases herméticos. presencia de

de leche, yogurt, | - Rotulado de etiqueta adecuado: | mohos.

tarros, aceite) y No | Nombre del producto, fecha de | - Envases

Perecederos vencimiento, registro sanitario. deteriorados.

Cuadro N° 2: Condiciones Aceptables en la Recepcion y Almacenamiento de
Productos perecederos

Producto Aceptable No aceptable

Queso, - Los productos lacteos no deben | - Producto fuera de Ia

Crema de| tener sabor acido, no deben temperatura correcta de

Leche y | presentar manchas, puntos de moho almacenamiento.

Yogurt ni colores o texturas extranas. - Sabor acido, manchas

- Empaques en buen estado de moho, olor fuerte.

- Fecha de vencimiento vigente

- Sabor y textura adecuados al tipo de | - Queso deteriorado

queso. Si el queso tiene corteza esta | - Con olor y sabor rancio
debe estar limpia y entera.

- Sabor fresco, color parejo y textura

firme.
Carne
fresca
Res - Color rojo fuerte - Color marrén o verde.
- Puntos en la carne.
Cerdo - Grasa de color blanco - Olor agrio. Rancidez del

- Carne de color rosado tejido graso (cerdo).

- Olor fresco - La carne de cerdo se
descompone primero en
el interior (clavar un
cuchillo y oler la punta.

Aves - No debe presentar decoloracién - Color verde o purpura,
- Textura firme color oscuro en la punta
de las alas.
- Olor anormal.
- Partes pegajosas en las
articulaciones.
Frutas Y| -No deben tener picaduras de |- Productos picados
Verduras insectos - Tejidos danados
- Cascara entera - Sobre maduracion
- No presentar dafios




Cuadro N°3: Temperaturas Adecuadas de Recepcion Y Almacenamiento

Temperatura de Refrigeracion <4°C
Temperatura de Congelacion <-18°C
4. Se debera identificar el orden de ingresos de insumo tanto de los

productos refrigerados como de los almacenados a temperatura
ambiente, debiendo fecharse los que no seran consumidos
inmediatamente.

No se aceptaran productos deteriorados o que no reunan las
condiciones requeridas segun Condiciones aceptables de productos
perecederos y envasados (Cuadros N° 1, 2y 3).

ALMACENAMIENTO DE MERCADERIA

N

La mercaderia debera ser almacenada de manera ordenada.

Los productos que requieren refrigeracion o congelacion seran
almacenados inmediatamente después de ser recibidos y evaluados.
Los productos seran porcionados cuidando no romper la cadena de frio.
Luego seran empacados y rotulados para ser almacenados en camara.
La mercaderia se debera colocar de manera que facilite una adecuada
rotacion de ésta.

No se colocara mercaderia directamente en el piso, se utilizaran
canastillas, estantes o estibas.

Todos los alimentos se almacenaran cubiertos y rotulados.

Se colocara alimentos crudos en la parte baja de la camara (siempre
productos cocidos arriba). Ademas, se identificaran zonas para
almacenar los alimentos.

Se controlara diariamente la temperatura de los equipos de frio y se
registrara en el formato F-OT-001.

Cuando se almacenen en el refrigerador alimentos ya preparados, éstos
seran primero enfriados en cama de hielo.

PREPARACION DE ALIMENTOS

1.

2.

Se tendra mucho cuidado en la higiene llevada durante el proceso de
alimentos para evitar peligros de contaminacion.

Los alimentos deberan ser descongelados a temperaturas seguras,
utilizando para tal fin el refrigerador. Para una descongelacion rapida para
su uso inmediato se podra utilizar agua fria u horno microondas.

Los alimentos refrigerados se sacaran de la camara al momento de
prepararse, evitando mantenerlos por tiempo prolongado a temperatura
ambiente.
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Se tendra cuidado en evitar riesgos de contaminacion cruzada entre
diferentes alimentos.

Se utilizara tablas de diferente color en la preparacion de alimentos para
evitar contaminacion cruzada segun Cuadro N°5.

Cuadro N° 5: Colores de Tablas a utilizar

Alimento Tabla Color
Area de Cocina

Carnes Rojo

Aves Amarillo
Verduras Blanco
Alimentos cocidos Crema

Las frutas y hortalizas que se utilicen crudas en su preparacién seran
lavadas y desinfectas con solucién de desinfectante para alimentos

Se utilizara agua purificada para elaborar los jugos y refrescos.

Los alimentos como guisos que se preparan en ollas, pasan por un proceso
largo de coccidon a altas temperaturas que aseguran la eliminacion de
bacterias patogenas.

SERVICIO DE ALIMENTOS

2.
3

4.
5.
6

Durante el servicio de los alimentos el personal tomara en cuenta todos los
requisitos de higiene personal.

No cogeran los alimentos con la mano.

Los vasos, cubiertos y platos no se cogeran por la zona que entrara en
contacto con los alimentos o con la boca del consumidor.

Los platos, vasos y cubiertos seran recogidos para ser lavados

No chuparse los dedos.

No se consumira alimentos durante la hora de servicio.

ATENCION DE RECLAMOS

- Si durante el servicio de alimentos se presentara algun reclamo de los clientes,
se abrira inmediatamente un formato de Accién Correctiva (F-AC-001) en el que
se analizara las causas y definira las acciones correctivas para que no se
reincida en el problema.

- Se tomaran acciones correctivas. Se verificara la eficacia de las acciones
correctivas.

- Se comunicara formalmente con el cliente, en donde se le dé las disculpas del
caso Y le informe de las acciones tomadas.



ANEXOS

Procedimiento para las actividades de limpieza y desinfeccion.

Métodos de limpieza:

Las operaciones de limpieza se practican alternadas en forma separada o combinada
meétodos fisicos para el fregado y métodos quimicos los cuales implican el uso de
detergentes.

La limpieza se refiere a la remocion de grasa, resto de comida, otras particulas y polvo
en pisos, techos, gabinetes, paredes, etc; labor que requiere disponibilidad de agua de
buena calidad y de un buen agente de limpieza.

Métodos manuales: Esta limpieza se realiza sin la ayuda de equipos, por contacto o
inmersion, y son utilizados cuando es necesario remover la suciedad restregando con
soluciones detergentes. En este caso, se recomienda remojar en un recipiente aparte
conteniendo soluciones detergentes, las partes removibles de los utensilios y equipos a
limpiar a fin de desprender la suciedad antes de comenzar la labor manual.

Limpieza in situ: Es utilizada para limpieza y desinfeccion de utensilios, equipos y
partes de estos que no es posible desmontar, las cuales se lavan con una solucién de
agua y detergente a la presion suficiente para producir la limpieza.

Agentes de limpieza o limpiadores

Son aquellos que se emplean para retirar la suciedad. Los detergentes tienen la
propiedad de modificar las propiedades fisicas y quimicas del agua en forma que esta
pueda penetrar, desalojar y arrastrar residuos que se endurecen sobre las superficies.

El detergente ideal debe tener las siguientes funciones y propiedades:

_ Biodegradable.

_ Inoloro.

_ Econdmico.

_ Accion emulsionante de la grasa.

_ Soluble en agua.

_ No corrosivo.

_ Estable durante el almacenamiento.
_ Facil de dosificar.

_ No toxico en el uso indicado.

_ Facil eliminacion por enjuague.

Funciones:
__ Separar suciedades.

_ Disminuir la tension superficial.
_ Destruccion final de grasas.



Técnicas de aseo

- Técnica de arrastre: Consiste siempre en limpiar de arriba hacia abajo en un
solo sentido, evitando repetir el paso del pafo varias veces por el mismo sitio.
Es importante evitar los desconchados y grietas en los cuales puede quedar la
suciedad acumulada.

- Técnica del ocho: Se coloca el motoso o trapero en la parte opuesta a la salida
del lugar donde se presta el servicio haciendo esta operacidn para asegurarse
que todo el piso queda debidamente motoseado o trapeado

Desinfeccion

La desinfeccion es la disminucion del numero de microorganismos vivos, por medio de
agentes quimicos o métodos fisicos, a un nivel que no comprometan la inocuidad del
alimento.

Los desinfectantes deben tener las siguientes propiedades:
_ No toxicos.
_ Alta actividad antimicrobiana.
_ Bajo costo.
_ Cumplir con la legislacion legal.

Técnicas de desinfeccion

» Desinfeccion por calor: uno de los métodos mas comunes y utiles, consistentes en la
aplicacion de calor humedo para elevar la temperatura de la superficie a 80 °C. Se
deben eliminar todos los residuos de los productos antes de proceder a la aplicacion de
calor como desinfectante.

* Desinfeccion con agua caliente: es una técnica muy utilizada para sumergir
utensilios o piezas desmotadas de equipos, la cual tiene que mantenerse a la
temperatura de desinfeccion de 80 °C, durante un periodo de 2 minutos por o menos.

» Desinfeccion por vapor: el empleo de vapor a chorro es muy util para desinfectar las
superficies de equipos y otras de dificil acceso.

» Desinfeccion por sustancias quimicas: los factores que afectan la eficacia de los
desinfectantes son:

- Inactividad debida a la suciedad: la presencia de suciedad y otros materiales
sedimentados reducen la eficacia de todos los desinfectantes quimicos, por lo tanto,
antes de realizar la desinfeccion, debe existir un proceso de limpieza.

- Temperatura de la solucion: por lo general, cuanto mas alta la temperatura, mas
eficaz es la desinfeccion, por lo cual es preferible usar una solucion tibia o caliente,
en vez de fria.

- Tiempo: todos los desinfectantes quimicos necesitan un tiempo minimo de contacto
para que sean eficaces, el cual varia de acuerdo con su actividad.



- Dilucién: la dilucién del desinfectante varia de acuerdo con su naturaleza, su
concentracion inicial y las condiciones de uso. Su dosificacion debe hacerse segun la
finalidad y el medio ambiente el cual se empleara.

- Estabilidad: la solucion de los desinfectantes implica preparacion reciente y
utilizacién de utensilios limpios. EI mantenimiento prolongado de soluciones diluidas
puede reducir su eficacia o convertirse en depdsito de microorganismos resistentes.

Pasos de la limpieza:

- Eliminacion de la suciedad visible, con agua potable o en caso de no ser
posible con medios secos.

- Aplicar detergente de bajos efectos residuales.

- Restregar y enjuagar con agua limpia.

La desinfecciéon tiene como fin la destruccion de gérmenes (bacterias) que puedan
causar enfermedades. Estos gérmenes no son visibles al ojo humano, se pueden
destruir con diferentes métodos de desinfeccion:

Métodos de Desinfeccion (Al momento de implantar plan se define el tipo de
desinfectante a utilizar)

*Pisos: aplicacién por trapeado.
Desinfectantes a usar: clorados, yodoforos, amonios cuaternarios, mezclas.

-Paredes, mesones, maquinas, parte exterior de recipientes: aplicacion con
pafios humedecidos, y aspersion.
Desinfectantes a usar: yododforos, fendlicos, amonios cuaternarios (no
requieren enjuague.

-Piezas menores de equipos (desarmables): inmersion.
Desinfectantes a usar: clorados, aldehidos, yoddéforos, agua caliente (>80°C).

*Equipos en circuitos cerrados (lineas de distribuciéon, tanques reactores,
pasteurizadores: recirculacion.
Desinfectantes a usar: clorados, ozono, H202, amonios cuaternarios,
aminoglicinas, agua caliente (>80°C), vapor. Cuando hay biocapas, se usan
desincrustantes, mezclas de desinfectantes y se aumenta el tiempo de
exposicion.

-Areas de Fabricacién: aspersién con bombas, nebulizadores.
Desinfectantes a usar: amonios cuaternarios, aminoglicinas, aldehidos,
mezclas, clorados.

-Lavado de manos y/o guantes: jabones conteniendo yoddéforos, amonios
cuaternarios, triclorocarbanilida o hexidinas.

-Desinfeccion final de manos y/o guantes: Alcohol Etilico 70%, Alcohol
Isopropilico 71% - 90%, Soluciones alcohdlicas de amonios cuaternarios.



Para realizar una buena desinfeccidn en equipos estos deben lavarse y desarmarse
previamente, cuando sea el caso, para que la accion de los agentes indicados realice
su trabajo a satisfaccion.

- Para desinfectar pisos, paredes, mesas y equipos, disolver en proporcion el
producto bactericida, de comprobada calidad, en un recipiente con agua.

- Siempre que se manipule el arroz mantener en lo posible las manos limpias,
no fumar, no coger plata, y si se hace hacerlo con guantes desechables.

Después de la inspeccion de orden y limpieza se observara la necesidad de cada una
de las areas de la planta logrando enfatizar en diferentes puntos de las instalaciones
totalmente lo cual facilita el desarrollo del programa.

* Procedimiento para instalar las trampas o cebos contra plagas

Describe el cebo a usar, la plaga a controlar, la cantidad y la ubicacién con el mapa de
cebos. Se debe determinar el lugar y tipo de cebo a instalar preventivamente y su
inspeccion rutinaria para evitar la proliferacion e infestacion de plagas.

Para realizar esta actividad se debe diligenciar la fecha y el responsable de la
verificacion.

De acuerdo a la inspeccion rutinaria de los cebos con el fin de determinar, si los cebos
Instalados fueron consumidos parcial o totalmente, se debera tomar la correspondiente
accion pertinente. Sefialar las actividades a seguir en el momento de identificar una
infestacion de plagas y que requiera desinsectacion o desratizacion.

)
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LOUIS WILLY'S MAYS BALLESTE
Propietario
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Pereira, 30 de septiembre de 2024.

Sefores

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE - SENA
Regional RISARALDA

Pereira

Contrato No. CO1.PCCNTR.6726590

DIEGO FERNANDO GALVAN MUNO?Z, identificado como aparece al pie de mi firma,
obrando en calidad de representante legal de GEMGAL S.A.S, declaro bajo la gravedad de
juramento que GEMGAL S.A.S tiene un acuerdo comercial con el restaurante “LAS
DELICIAS DE NATHY 2" con NIT 700.334146-1, ubicado en la ciudad de Pereira en la
direccion Cra. 4 Bis #24- 03, el cual cuenta con concepto sanitario vigente (no superior a un

ano) expedido por autoridad competente y equipo debidamente capacitado.

En constancia de lo anterior firmo este documento a los 30 dias del mes de septiembre de

2024.

DIEGO FERNANDO GALVAN MUNOZ
C.C. 91.354.503 de Piedecuesta

Representante Legal

NIT: 901517484-1

Cel: 3162926563 / 3023521359
Calle 212 61 CJR Paseo Real
Piedecuesta - Santander
comercial@gemgalsas.com
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CALIFICACION DEL BLOQUE A 1l. CONCEPTO SANITARIO
% DE CUMPLIMIENTO CONCEPTO. ssizccions cen wna exuis () e concepto sait=in a emir NIVEL DE CUMPLIMIENTO

— En caso que uno o mas de los aspeclos a evaluar sea idenlificado como critico
FAVORABLE 20-100% y calificado coma Inaceplable (1), independiente del porcentaje de cumplimiento
FAVORABLE CONREQUERMENTOS 60 - 89,9% obtenido, el CONCEPTO SANITARIO a emilir serda DESFAVORABLE y se

5 procedera a aplicar la MEDIDA SANITARIA DE SEGURIDAD respectiva.
J DESFAVORABLE <59,9%

ll. RELACION DE LAS MUESTRAS TOMADAS EN EL ESTABLECIMIENTO

HUMERO TOTAL DE MUESTRAS TOMADAS
NUMERO DEL ACTA DE TOMA DE MUESTRAS

‘ IV. REQUERIMIENTOS SANITARIOS
Se debe ajustar el establecimiento a la normatividad sanitaria vigente corrigiendo los hallazgos registrados en la presente acta.

V. APLICACION DE MEDIDA SANITARIA DE SEGURIDAD S

M [cual: { 31
VI. OBSERVACIONES

Por parte de la autoridad saniiaria:

El_Dropidio o y ~monfuladas de atimesioh 5o whponsaloled do
| o NI QQ).de ﬂ 30'_') {Lh [ Vailsls) g% EX{Jngq

Por parte del establecimiento: A o~
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MIMTHUY XA 3 H—./ //f’/%r /.
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[ VII. NOTIFICACION DEL ACTA g = 3
Pj[a ﬂslancia previa lectura y raliffé'én del contenido de la presente acta firman los funcionarios y personas que intervinieron en la visita, hoy & '] delmesde __ JAFT) {3 delado

en la Ciudad de [!q
De la presente acla se defa copia en poder detinteresado, representante legal, responsable del establecimiento o quien atendié Ia visita.
NOTA: El acta debe ser nolificada de de un plazo no mayor de cinco (5) dias contados a partir de la reglizacion de la visita.
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NOMBRE: aléw\(’ Ma// € NOMBRE: et i
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CARGO: N /%2 @ CARGO: il

La Secrelaria de Sa'ud y Seguridad Social de Pere'ra, en cumpmiento de la Ley 1581 de 2012 y demés normas concordantes, es responsable del ratamiento de sus datos persona'es que le son so'icitados ,desde sus actividades ;"
de LV.C., los cuales serdn utlizados para el desarrollo de su misidn. De otro lado, por su natura'eza, los datos qua tenen cardcler de plibficos pueden estar contenidos en estas actas .sn autorizacidn del tetuar art 10 Ley 1581 da £
2012




CONTROL DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

Maneje una rotacion eficiente de los productos verificando
fechas de vencimiento y demas datos del rotulo (fecha de
vencimiento, lote y estado de conservacion),

Siva a re envasar alimentos en reciplentes recuerde
identificarlos como minimo con nombre y facha de
vencimiento.

PREVENCION DE LA CONTAMINACION CRUZADA v

Separa los diferentes tipos de productos carnicos en reciplentes
plasticos con tapa,
Lava y desinfecta las manos y utensilios después de procesar cada

alimento
[ CONTAMINACION CONTAMIMNACION — 7
DIRECTA INDIRECTA

MANEJO DE TEMPERATURAS

FFEPATURA DL
SICYRIPMD
PAYA AL ARINEHIU

5 Realiza revision en el momento de la recepcion de los
e productos carnicos y lacteos y almacénalos del mismo
183,31 P i
gk modo evitando la perdida de la cadena de frio.

, Sheee Refrigerados 4°C y congelados -18°C

@)

FICYPIPAD
U PARA (1 ALWINTO

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Mantenga el arden de todos -
los productos allmenticios y materias primas - siempre estibados en
plataformas o superficles minimo 15 cm con respecto al piso.

SANEAMIENTOQ BASICO

Suministro y calidad del agua potable:

El establecimiento debe de contar un tanque de abastecimiento de agua
potable, con soporte de la limpieza y mantenimiento del mismo. Contar con
procesos organolepticos, fisicos quimicos y microbitlogos, para garantizar
la potabilidad del agua, especialmente {a de la red publica,

Residuos liguidos: El establecimiento debe de contar ¢on un certificado
de vertimientos de aguas residuales el cual es expedido por la autoridad
competente de cada ciudad.

Los establecimientos que generen aceites de segundo uso deben de
contar con una empresa certificada que le genere {a racoleccién del mismo
esta empresa debe de estar certificada y tener como disposicion final de
ese aceite para la élaboracién de biocombustible.

Residuos soélidos: Todos los recipientes de
residuos deben de estar construidos en material
sanitario de facil impieza, debe de contar con
bolsa y tapa. Ademas, deben de acogerse a la
normatividad de separacidn en la fuente res
2184 del 2019 nuevo codigo de colores.

Control integrado de plagas: Evite la presencia de plagas
causantes de contaminacion y enfermedades. Realizando .-
procesos adecuiados de fimpieza y desinfeccién, realizando
disposicién oportuna de los residuos y realizando un control
integrado de las plagas, tentendo en cuenta la identificacion :
de los focos, y actuar en los mismos mediante procesos preventivos.

Limpleza y desinfeccion: Mantenga su lugar de trabajo limpio y ordenado
utilizando las sustancias y elementos permitidos. Teniendo
en cuenta los puntos de dificll acceso como esquinas,

bodes, debajo de los equipos y empaques de las neveras.

Limpieza: es el proceso en el cual se genera una accion
mecanica para eliminar suciedad (visible)

Desinfeccion: es el méiodo en el que se realiza la eliminacién de bacterias,
virus y microorganismos (no visible) ya sea por medios guimicos o medios
fisicos.




Plan de saneamiento bhéasico: medio documental el cual debe de
contar con objetivos, alcances, procedimientos, registros que sirven
como soporie por escrlto sobre las actividades que realiza el
astablecimiento.

Programa de limpleza y desinfeccién: aparte de lo anteriormente
mencionado este debe de contar con un (POES) proceso operativo
estandarizado de como se realiza una actividad de limpieza y
desinfeccién ademds de contar con fos registros y dosfficaciones de
los elementos quimicos que se usan para el proceso.

Programa mansjo Integrado de plagas: este programa
documentado no se trata de una fumigacion si no de un seguimiento y
control que debe de realizar el establecimiento identificando focos de
ingreso o posibles plagas y registrar los hallazgos.

Programa control de residuos soélidos y liquldos: este programa se
debe de registrar el tipo de residuo que genera el establecimiento, el
dia y la empresa prestadora del servicio de recoleccion,

Programa calidad del agua para el consumo humano: este
programa debe de contar con un analisis del agua en cuanto al color,
ofor, sabor apariencia y ph y cloro identificando la calidad del agua que
se esta utilizando como materia prima para diferentes los procesos.

Programa control de proveedores y materias primas: en este
programa se debe definir los criterios de aceptacion de todas las
materias primas que ingresan al establecimiento y se debe de llevar
un registro de las condiciones y aceptacién o rechazo de las mismas.

Programa control de temperaturas: en este programa se debe de
llevar un controf sobre los productos que se someten a altas y bajas
temperaturas garantizando la inocuidad de cada uno de efios,

La reproduceion de cslc dncumcuto sin firma y sello autorizado incurre eql
violactdn al artfculo 289 del cddigo penal (faisedad en documento privado)

HIGIENE PERSONAL Y UNIFORME:

Bafio diario utilizando agua y jabén. -BJ.; SN
A, 7 ] o
Porte del uniforme de trabajo. 3& \ 1\ \]

Este debe de ser en colores claros, sin botorz S Vi
A

sin bolsillos.

Dehe de estar limpio, completo y en buenas condiciones. iﬂ{ ! g

LAVADO DE MANOS:

Realizar un adecuado lavado de manos antes de
iniciar las labores, antes y después de haber ido
al bafio, después de haber manipulado objetos
antihigienicos (residuos, eic) téxicos o peligrosos.
Después de estornudar.

Cada vez que cambie de proceso o actividad qus
probablemente contamine las manos.

ESTADO DE LAS UNAS:

Cortas, limpias y sin esmalte.
No se permile las fragancias (Perfumes o cremas)

CALZADO:

Este debs de cumplir fas siguientes
especificaciones.

Cémodo, de material resistente, cerrado sin
tacon e impermeable

SIN ACCESORIOS:
No hacer usos de accesorios personales como joyas
(aretes, cadenas, pulseras, anifios y relojes)

ELEMENTOS DE PROTECCION
OBLIGATORIOS:
i . Tapabocas: debe de cubrir nariz y mentén.
Cofia, rejilla o gorro: debe de cubrir a totalidad del cabello.




EDIFICACIONES E INSTALACIONES

Debes tener en cuenta lo siguiente:

- Locallzaclén y accesos: el establecimiento debs de estar ublcado en
un lugar alejado de focos insalubres L
causantes de contaminacion.

- Disefio y construccion: estar construldo
con secuencia logistica y en material liso,
resistente y de facil limpleza y desinfeccion.

- Contar con abastecimiento de agua
potable, gas y electricidad.

- Instalaclones sanitarias: grifos de '
acclonamiento no manual, dotacién (jabén antlbactenal toallas de
papel y papelera con tapa de acclonamiento no manua!_con bolsa).

- lluminacién y ventilacién: contar con la iluminacion adecuada y la
buena ventilacion. '

EQUIPOS Y UTENSILIOS

Todos los equipos y utensilios que son utilizados en el procesamiento,
fabricaclén, preparacidn, transporte y S
comerciallzactén deben de estar disefiados 7‘ j
en materiales resistentes de facll limpieza y
desinfeccion. Estos no puedsn presentar
dafios superficiales o aglomerados en
madera que generen un rlesgo para la
inocuidad del allmento.

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

- Contar con un reconocimiento médico aptitudinal.

- Capacitacién y certificacion en manipulacion de
alimentos. (estos deben de ser anualmente)

- Aplicar las buenas practicas de manufactura basadas de )
las normas actuales. BPM g%

Ll DE
PARTICIPACION

NOMBRE CEDULA EMPRESA
Per
Dlm‘.»z qu,\tf’o NG 026 V
Per N

S YL, BYo A\

A'f fe/o\ D;ifﬁq
~ 2 W‘

Quu:d M a(y«f ].353.22Y

7T
\X/']mm{y ,«Lol??".}. LK 759 . 852 \/ ot

/ / o
/ / \

CAPACITADOR

BPM RIVERALIMENTOS

NIT: 4515965-8

CONCEPTOQ SANITARIO CSSSD 00460 FAVORABLE
TELEFONOS: 3175279433 — 3215091188

E-MAIL: bpmriveralimentos@amail.com

FIRMA Y SE [’O '

La reproduccido de este documento sin firma y sello autorizado incurve en
violacién al articuto 289 del céddigo penal (fulsedad en documento privado)

SOPORTES DOCUMENTALES DE SANEAMIENTO




CRONCGRAIMA

ML ) | 4 .7
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. Buenas Practicas Higiénicas/Higlene de Alimentos: 2 horas.
FBChaS: ,b” 0 ‘Q]. Rk ] l/"" FEERNA S r oy 1

Contaminacién (delos Alimentos/ETAs: 2 horas.
Fechas: |©. 06 ? q

A Ci (SR \ o
Conservacion/ Control Temperaturas de Alimentos; 2 horas.
Fechas: __0Y. 0J. 1y

L ln‘\‘},'

Almacenamiento/Distribucion/Rotulado: 2 Roras.
Fechas: __ 2. o3. 1Y

Plan de Saneamiento (LyD, Calidad del Agua, Control de
Plagas, Control de Residuos Solidos y quuidos) 2 horas.
Fechas: /2. 23 2y

ASOTIACIGON COLOMBIANS DE GCIENGIA Y
e, TECNQLOGEA DE ALIMENTOS

v .
NOS ENCONTRAMOS ASOCIADOS A ACTA

La reprodueclén de este documento sin firma y sello autorizado incuvre en
violacién al artfculo 289 del cédigo penat alsedad en docnmento privado)

)

DURACION

-10 Horas (Anuales) Resolucion 2674 de 2013 Capitulo il Articuio -
* 12, Establecimientos de Alimentos.

CERTIFICACION

Plan de Capacitacion Continuada documentada con formacion en
BPM e Higiene de los Alimentos, con Actas de Asistencia. -
Certificado de Asistencia de charla de Manipulacion de Alimentos y
BPM

INTRODUGCION

Las enfermedades transmitidas por los alimentos son uno de los
problemas de salud ptblica que se presentan con mas frecuencia
en lavida cotidiana de la poblacién. Muchas de las enfermedades,
tienen su origen en e! acto mismo de manipular fos almentos en
cualquiera de las etapas de la cadena alimentaria. Sin embargo, las

. medldas para evitar la contaminacién de los alimentos son muy

sencillas y pueden ser aplicadas por quien quiera que los manipule,
aprendiendo simples reglas para su manejo higiénico.

Esta cartilla tiene el propdsito de llevar a cualquier persona que
manipula alimentos, el conocimiento necesario que les facilite
aplicar pautas correctas en su trabajo cotidiano.

Se espera que sea tamblén una fuente de consulta permanente
sobre los temas del manejo higiénico de los alimentos.

La cartilla estd estructurada en diferentes médulos que hacen
relacion al problema de las enfermedades, a la higiene personal, a
la higiene deliugar de preparacion y a las claves para aplicar ias
medidas que evitan la contaminacion de los alimentos y esta
destinado en principio para atender las necesidades de fos
diferentes establecimientos o empresas de Alimentos.




Cumplir las Normas Sanitarias vigentes (Resoluciéon 2674 de
2013, Capitulo {ll, Art. 11, 12 13) en procura de que los productos
alimenticios y de consumo general sean seguros para el
consumo humano, de acuerdo al cumplimiento en: Estado de
Salud, Educaciéon Sanitaria, Seguimiento y Control a las

Practicas Higiénicas realizadas por los manipuladores de
alimentos y las condiciones sanitarias que se tengan con los °

mismos, de acuerdo a la implementacién de procesos de calidad
y mejora continua, y del suministro de los recursos necesarios
para dicha labor.

I Y
b % 4\53 1 o

El presente procedimiento aplica para los Manipuladores de
Alimentos directos e indirectos, quienes procesan, fabrican,
transforman, elaboran, envasas, almacenan, transportan,
distribuyen y comercializan alimentos; Plantas de Proceso,
CEDIS, Restaurantes y Expendios de Alimentos.

METODOLOGIA

Modalidad Presencial, con apoyo audio visual, Folleto de
Presentacion, Clases Expositivas y Teorico-practicas, Talleres
Grupales o Individuales.

|
|

813

H

De acuerde a lo aprendido responde las siguientes preguntas:

1. ¢Porque es importante cumplir con los requisitos higiénicos
sanitarios como lavarse las manos, protegerse el cabello, no
hacer uso de joyas, portar el uniforme limpio, no usar esmalte
en las uilas y hacer buen uso del tapabocas?

Respuesta:

A

b{ P bl Lon P Gre) ph P

2. (Coémo puedo prevenir la presencia de plagas en mi
establecimiento?
Respuesta:
Jo

T’?( Pan

aLGr)\)qu’ Lo /e‘mf.'(&‘i.

3. ¢Cémo puedo prevenir la contaminacién cruzada en los
allmentos?
Respuesta:
, / /
2 gaci AMigaenTod
[

Fi ri 4
vrotoy dt  to s

4, 4Qué informacién debo de verlficar en rotulo o etiqueta de un
producto alimenticlo?

Respuesta;
)“0\)‘2. A I
Teiha (A Qlned ool t AT

6. Mencione un ejemplo por cada tipo de contaminacién:
Respuesta:

Fisica: UJ’J,Y‘”
Quimica: Ly mvg /1[(
Biolégica: Dlaryr

( o

6. ¢Cuales son las formas efectivas para almacenar un producto
alimenticio o materia prima?

-Respuesta:

A ]
J<~0+f/a|z/, ConTtivar ?‘?«"D
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'PLAN DE CAPACITACION EN
JANIPULACION DE ALIMENTOS

CONTACTOS:

3175279433 - 3215091188

E-mail: bpmriveralimentos@gmail.com

www.bpmejeasesores.com




INSTALACIONES SANITARIAS: Los bafios y dreas de lavado, deben de estar dotados con
elementos y sustancias pom el luvado de Ins manes; adembs de grifo ne manual.

MANIPUiADOR DE AI.IMENTDS. El frobuiodnr dubu de mantener una buena higiene i

personal,.lcwcrse las manos lo mayor contidad de veces con agua y jabén antibacterial,
wsar ropa limpia y en color clare, ne hacer use de jeyas, no usar esmalte, utilizar tapabocas
y proteccién para el cabello, usar calzad i do y cémodo, centar con certificado
medico y plan de formacién en BPM e Higiene de Alimentos,

RBQEH}S“'OS HIGIENICOS: Revisa siempre la informacién de etiquetado en los alimentos
empacados, rotula los productos re envasacos, ileva registros de control de proveedares y
de las temperaturas en frio y caliente.

ALMACENAMIENTO: Haz eficlente rotacién de los productos mediante el método PEPS,
Almacena _Ius productes evitando la én cruzagla o mantén la cadena de
frio y ublca |ns alimentos alejados del piso. i

SANEAMIENTO: Mantén todo limplo, desinfectade y ord lo; los recipi de resid
con bolsa y tapa, redliza actividades que prevengan la presench:: de plagas; se debe de
contar con suministro de agua potable. Documenta programas de saneamiente bésico,

INSTALAClONES SANITARIAS: f_orba)‘iQs y Greas de lavado, deben de estar dotados con
elementos y sustancias puru el luvudo de ]us manes, udemés de grifo no manual.

MANIPUI.ADDR DE .M.IMENTQS‘ Ef 1 _ una buena hlgiene
personal, lavarse las manos la mayor cantidad de veces con agua y jabén antibacterial,
usar ropa fimpia ¥ en color claro, ne hacer uso de joysis, no usar esmalte, ulilizar tapabocas
¥ prclemi‘m para el cabello, usar calzado adecuado y cémodo, contar. con cértificado
medlco Y. p!nn de formaaén en BPM e Higiene de Allmentns. -

REQI.HSI'!’OS HIGIENICOS: Revisa siempre la m‘formuclén de eilque!udo en los alimentos
dos, rotula fos prod re er os, lleva regisiros de control de proveedores y

de Ios remperqlums en frio y caliente.

ALMACENAM%ENTO Haz eficiente rotacién de los prcu:lucies mediante el método PEPS.
Almacena !as prod ndo la &n cruzada o quimica, mantén la cadena de

frio y ubica los alimentos alejades del pise.

SANEAMIENTO: Mantén todo limplo, desinf lo y ord ; los recipi de resid
con bolsa y tapa, redliza actividades que prevengan la presen\:to de plagas; se debe de

contar con de agua potable. prog de iento bésico.

INSTALACIONES SANITARIAS: I.nrhano! y éreas de lavado, deben de estar dotades con
ﬂdembs de grifo no manual.

elementos y sustancias para el Eavudn de las manos, ade o

MANIPULADOR DE AHﬂ\ENTOS‘ El tr jad: deba de m una buena higiene

‘lavarse los manos la mayor cantidad de veces con agua y [abdn antibacterlal,
usar repa limpia y en color claro, no hacer uso de joyas, no usar esmalle, utifizar |np¢|:|‘boc:s
¥ prute:ﬂén para el cabello, usar calzado adecvado .y cémeodo, contar con certificaco
madlco y plan de formacién en BPM e Higiene de A|Imenlpﬁ_

REQUISH’DS HIG[EN[COS Revisa siempre la informacién de etiquetado en los alimentos
empacados, rotula los productos re envasadas, lleva registros de control de proveedores y
de las ismperutwus en frio y caliente.

on de los p:oduc!os mediante el método PEPS.

IENTO: Haz eficiente rotacid
M.MACENAM inccién cruzada o quimica, mantén la cadena de

Almacena los productos evitando la contam
frio y ub?cu Eas alimentos alejados del piso.

SANEAMIENTO. Mantén toda limpio, desinfectado y ordenado; los recipientes de residu;s
con bolsa y tapa, redliza actividades que prevengan I presencia de plagas; se debe de
contar con suministro de agud pmble Documenta programas de saneamiento bésico.

INSTALACIONES SANITARIAS: Lo bunos ¥ 6reas de lavade, deben de esh:(r cotaclos con
elementos y sustancias para el Iuquu de !05 manos, udemés de grifo ne manuai.

e y: —
MANIPULADOR DE AL!MEN'I'OS. El trabajad dehe de nantes vna buenc iﬂglene
personal, lavarse las manos la mayor cumldqd de veces con agua y jabén antibacterial,
usar ropa Ilmgnu y en color claro, no hacer uso de [oyns, no usar esmalte, ulilizar luprxhocus
y pru‘!u:clén para el cabelio, usar calzado ad: do.y lo, contar ton certificad
medlco 7 plan de formacién en BPM e Higiene de Alimentos.

REQUISITOS HIGIENICOS. Revisa siempre fa tnformuclén de etiquetado en los olimentos
ampm;ndns, rotula los productos re envasados, lleva registros de control de proveedores y
de las !ampermurus en fr!o y caliente. ¢

ALM&CENAMIENTO. Haz eficiente rotacién de los pn:::luc:os mediante el método PEPS.
Almacena los productos evitando la contami cruzada o quimica, mantén la cadena de
frio y ubica los alimentos alejados del pise.

SANEAMIENTD. Mantén todo limpio, desinfectado y ardenado; los recipientes de residucs
con bolsa y tapa, realiza actividades que prevengon la presencia de plagas; se debe de
contar con suministro de agua potable. Documenta programas de saneamiento bésico.

CERTIFICADO DE MANIPULACION DE ALIMENTOS
BPIVI RY IENTO

VERALIMI

IDENTIF!CACK—)N
5.4%%6. g5V
0 VALIDO HASTA

0 17549 () p)35)

Estamas Autorizados por la ETS Tenitorial
madiante fa Resolucién 2087 de la UES Vallo y la
Roselucién 038 de la Secretaria de Salud de

Armania 317 527 94 33 - 321 509 11 88
com (@bpmriveral

hitp//: www.b

CERTIFICADO DE MANIPULAC‘I/ON EE ALIMENTOS

NOMBRE

IDENTIFICACION
1-H5% . LN

VALIDO HASTA

N2 17550 (3t)(ed)( 28

Estamos Auterizados por la ETS Tenitorial

mediante la Resolucién 2087 de lo VES Valle y la

Reselucién 038 do la Secreleria de Salud de

Armenin 317 527 94 33 - 321 509 11 88

http//: www.bpmej .com (@bpmri li t

CERTIFICADO DE MANIPULACION DE ALlMENTOS
B2Vl RIVERA

A

IDENTIFICACION
5.4 92.030L
VALIDO HASTA

NC 17548 (v )(es )(%s)

Estamas Aulorizados par la ETS Territorial
mediante lo Resolucian 2087 de la UES Volle y la
Resolucién 038 de la Secrataria de Salud do

Armenia 217 527 94 33 - 321 509 11 88

http//: www.bpmej com (@bp liment

IDENTIFICACION

NG 17551 orosen

Estamos Autorizados por la EYS Yentitorial

mediante la Resolutién 2087 de I UES Volle y la

Resolucion 038 do la slaria de Solud de

Armania 317 527 94 33 - 321 509 11 88

hitp/f: www.h com @bpmriveraliment




TEMA

Buenas Practicas de Manufactura e Higlene de Alimentos

| Contaminacién de los Alimentos y ETAS

OBJETIVO

Capacitar y fomentar en los principios de
las. Buenas Procticas de Manufaclura y
condiciones sanitarias o manipuladores de
alimentos y bebidas, asegurando la
inocvidad en los productes y que estos sean

ALCANCE

Este certificado oplica para los
manipuladores de alimentos y bebidas
directos e indirectos, que los procesan,
fabrican, elaboran, envasan, almacenan,
distribuyen y transportan.

Conservacion - Temperaturas - Almacenamiente | 2 Horas

Requisitos de Fabricacién - Rotulado y Etiquetado | 2 Horas
Saneamiento Basico; LyD, Control de Plagas, Calidad del
Agua Potable, Residuos Solidos y Liquidos,

|
| 2 Horas
i

HACCP - Puntos Criticos de Control ‘ 1 Horas

A peticién del interesado se deja constancic en educacién y capacitacion
sanitaria con una intensidad de 10 horas sobre asuntos especificos dando
cumplimiento a:

Clres. 604 de 1993
{CJDEC.1686 de 2012

RES. 2674 de 2013
DDECJSGO de 2007

TEMA TIEMPO

Buenas Practicas de Manufactura e Higiene de Alimentos | 2 Horas

Contaminacién de los Alimentos y ETAS 1 Horas

Conservacion - Temperaturas - Almacenamiento 2 Horas

Requisitos de Fabricacién - Rotulado y Etiquetado 2 Horas

Saneamiento Bésico: LyD, Control de Plagas, Calidad del | 2 Horas
| Agua Potable, Residuos Solidos y Liquidos.

| HACCP - Puntos Criticos de Control i 1 Horas

A peticién del interesado se deja constancia en educacién y capacitacion
sanitaria con una intensidad de 10 horas sobre asuntos especificos dando
cumplimiento d:

(Cdres. 604 de 1993
[JpEC.1686 de 2012

RES. 2674 de 2013
[(JpEC.1500 de 2007

TEMA TIEMPO

Buenas Practicas de Manufactura e Higiene de Alimentos | 2 Horas

Contaminacion de los Alimentos y ETAS 1 Horas |

Conservacién - Temperaturas - Almacenamiento i 2 Horas |

Requisites de Fabricacién - Rotulado y Etiquetade - 2 Horas 1

Saneamiento Bésico: LyD, Centrol de Plagas, Calidad del I &iiiras
Agua Potable, Residuos Solides y Liquides. | |

HACCP - Puntos Criticos de Control

A peticion del interesado se deja constancia en educacién y capacitacion
sanitaria con una intensidpd de 10 horas sobre asuntos especificos dando

mplimiento a:
sz (O res. 604 de 1993
(CJDEC.1686 de 2012

RES. 2674 de 2013
DDEC.] 500 de 2007

aptos para su consumo.

B "M RIVERALIMENTOS TE RECUERDA

UBICACION ¥ ACCESOS:los establecimientos de alimentos deben de estar ubicados lejos
de lugares insalubres. Que evite el ingreso de plagas o contaminantes externos.

INSTALACIONES LOCATIVAS: Los pisos, paredes y techos no deben presentar dafios
fisicos, desprendimiento de matericl de construccién o de pintura, no tener humedad. Union
pared-piso en bado sumi . lluminarios e instalaciones eléciricas deben de estar
en buen estado y debidamente protegidas.

CONDICIONES DE EQUIPOS Y UTENSILIOS: Los equipos y utensilios deben de estar en
buen estado, no presentar oxide o carrosién, no tener aglomerado en madera.

OBJETIVO ALCANCE

Copaditar y fomentar en los principios de | Este  certificado aplica para los
los Buenas Praclicas de Manufactura y manipuladores de alimentes y bebidas
condiclones sonitarios a monipuladores de | directos e indirectos, que los pracesan,

alimentos  y bebidas, asegurondo la fabrican, elaboran, envasan, almacenan,
inocuidad en los productos y que estos sean distribuyen y transportan

aptos para su consumo.

B M RIVERALIMENTOS TE RECUERDA

UBICACION Y ACCESOS: Los establecimiantos de alimentos deben de estar ubleados lejos
de lugares insalubres. Que evite el ingreso de plagas o contaminantes externos.

INSTALACIONES LOCATIVAS: Llos pisos, paredes y techos no deben presentar dafios
fisicos, desprendi o de ial de i9n o de pintura, no tener humedad. Unién
pored-piso en acabade sumi céncave. lluminarias e instalaciones eléciricas deben de estar
en buen estado y debidamente protegidas.

CONDICIONES DE EQUIPOS Y UTENSILIOS: Los equipos y utensilios deben de estar en
buen estado, no presentar oxido o carrosién, no fener aglemerada en madera.

OBJETIVO ALCANCE

Capacitar y fomentar en los principios de | Este  cerfificado aplica para  los
las Buenas Practicas de Manufaclura y | manipuladores de olimenfos y bebidas
condicionss sanitarias o manipuladorss de | directos e indirsctos, que los procesan,
alimentos y bebidas, asegurando la | ¢ohrican, elaboran, envasan, almacenan,
inocuidad en los productos y que estos sean distribuyen y transportan.

aptos para su consumo.

B M RIVERALIMENTOS TE RECUERDA

UBICACIGN Y ACCESOS: Los establecimientos de alimentos deben de estar ubicados lefos
de lugares insalubres. Que evite el ingreso de plagas o confaminantes externos.

INSTALACIONES LOCATIVAS: Los pisos, paredes y techos no deben presentar dafios
fisicos, desprendimiento de material de construccién o de pintura, no tener humedad. Unién
d-piso en bade umi cé . lluminarias e i laci léctri deben de estar

P P
en buen estado ¥ debidamente protegidas.

CONDICIONES DE EQUIPOS Y UTENSILIOS: Los equipos y utensilios deben de estar en
buen estado, no presentar oxide o corrosién, no tener aglomerado en madera.

TEMA imm?"]! FECHA

Contaminacion de los Alimentos y ETAS

Coenservacién - Temperaturas - Aimacenamiento

1 Horas

Buenas Practicas de Manufactura e Higiene de Alimentos | 2 Horas | aob- 1

2 Horas

OBJETIVO

Capacitar y fomentar en los principios de

las Buenas Practicas de Manufactura y
di sanitarias a puladores de

alimentos. y bebidas, asegurande o

inocuidad en los productos y que estos seon

ALCANCE

Este cerfificade aplica para los
manipuladores de alimentos y bebidas
directos e indirectos, que los p ,
fabrican, elaberan, envasan, almacenan,
distribuyen y transportan.

Requisitos de Fabricacién - Rotulade y  Etiquetado 2 Horas

Saneamiento Bésice: LyD, Centrol de Plagas, Calidad del

Agua Potable, Residuos Solidos y Liquidos. 2Hams

| HACCP - Puntos Criticos de Control ' \ 1 Heoras

A peticién del interesado se deja constancia en educacién y capacitacién
sanitaria con una intensidad de 10 horas Sobre asuntes especificos dando
cumplimiento a:

(res. 604 de 1993
{JDEC.1686 de 2012

RES. 2674 de 2013
[JDEC.1500 de 2007

apies para su consumo,

B "7 RIVERALIMENTOS TE RECUERDA

UBICACION Y ACCESOS: Los establecimientos de alimentes deben de estar ubicados lejos
de lugares insalubres. Que evite el ingreso de plagas o contominantes extarnos,

INSTALACIONES LOCATIVAS: los pisos, paredes y techos no deben presentar dafios
fisicos, desprendimients de material de construccidn o de pintura, no tener humedad. Unién
pared-pise en acabado sumi céncave. lluminarias e instalaciones eléctricas deben de estar
en buen estade y debidamente protegidas.

CONDICIONES DE EQUIPOS Y UTENSILIOS: Los equipos y utensilios deben de estar en
buen estado, no presentar oxide o carrosién, no tener aglomerado en madera.




MEDICINA GENERAL Y SALUD MENTAL

Dr. Wildert Alvear

Meédico General

Universidad Auténoma de las Américas

Colegio Médico Colombiano — CMC Reg. 8825521

DR. WILDERT ALVEAR

Datos del Paciente

Fecha: 18/07/2024

Nombre Completo: LOUIS WILLYS MAYS Edad: 40 ANOS R.H: B+

Historia Clinica ID: PPT 1357204 Entidad Prestadora de Salud: - ARL: -
Teiéfono: 3206184732 Cargo: ADMINISTRADCR

Empresa: LAS DELICIAS DE NATY 2
Tipo de Examen: Seguridad Alimentaria

CERTIFICADO MEDICO OCUPACIONAL

PACIENTE EN CONSULTA MEDICA. CON EL PRESENTE CERTIFICADO MEDICO REALIZO CONSTANCIA QUE EL PACIENTE CON
DATOS DESCRITOS EN EL DOCUMENTO, EL CUAL SE VALORA CON ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL. EL MOMENTO
DE LA CONSULTA Y EXAMEN FiSICO GENERAL / MENTAL NO PRESENTA ENFERMEDAD DE TiPO ORGANICA, SiGNOS O
SINTOMAS DE PATOLOGIA ALGUNA RESPIRATORIA O SUMILARES, NO MEDICAMENTOS CON
CONTRAINDICACION. SIN ALTERACIONES EN SU CONDICION FISICAS Y MENTAL. PACIENTE EN CONDICION FISICA
ACADECUADA PARA PERTENECER A UNA COMUNIDAD DESARROLLAR SUS ACTIVIDADES DIARIAS. NO CUENTA CON
LIMITACION FISICA O FUNCIONAL PARA EL DESEMPENO DE LAS MISMAS. MANOS SiN LESIONES.

SIGNOS VITALES: TA: 121/56 MMHG — FC: 66 RXM —FR: 25 RMM T:36.5 SAT. 99%

CONCEPTOQ: APTO (A) Para realizacién de Actividadss en el Area de Manipulacion de Alimentos, Transporte, Seguridad Alimentaria v
Nutricional. Sin evidencia de Enfermedad Osteomuscular.

Reporte de Paraclinicos: S| Coproldgico: No Patologico — KOH: Negativo.
Documento Expedido de acuerdo a fa Politica de Seguridad Alimentaria Conpes 113/2008. HC confidencial Res 2346/2007-1918/2009.

DOCUMENTO CON FIRMA DIGITAL.

P il

DR. WILDERT ALYEAR

Mrpicins GINERAL ¥ Satun MisTal
Medico General
- Universidad Autonoma de Americas
Reg Med. CMC. 8829521
Medico Consulter . Clinico . Asistencial




MEDICINA GENERAL Y SALUD MENTAL

Dr. Wildert Alvear

Médico General

Universidad Auténoma de las Américas

Colegio Médico Colombiano — CMC Reg. 8825521

DR. WILDERT ALVEAR

MEMICINA GINERAL ¥ SALUD MiEsT

Datos del Paciente

Fecha: 18/07/2024

Nombre Completo: DENAIRE MAIBEL LUYANDO Edad: 34 ANOS R.H: O-
Historia Clinica ID: PPT 5492036 Entidad Prestadora de Salud: COOSALUD ARL: -
Teiéfono: 37125535724 Cargo: AUKILIAR DE CGCIiNA

Empresa: LAS DELICIAS DE NATY 2
Tipc de Examen: Seguridad Alimentaria

CERTIFICADO MEDICO OCUPACIONAL

PACIENTE EN CONSULTA MEDICA. CON EL PRESENTE CERTIFICADO MEDICO REALIZO CONSTANCIA QUE EL PACIENTE CON
DATOS DESCRITOS EN EL DOCUMENTO, EL CUAL SE VALORA CON ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL. EL MOMENTO
DE LA CONSULTA Y EXAMEN FISICO GENERAL / MENTAL NO PRESENTA ENFERWMEDAD DE TIPO ORGANICA, SIGNOS 0
SINTOMAS DE PATOLOGIA ALGUNA RESPIRATORIA O SUMILARES, NO MEDICAMENTOS CON
CONTRAINDICACION. SIN ALTERACIONES EN SU CONDICION FISICAS Y MENTAL. PACIENTE EN CONDICION FISICA
ACADECUADA PARA PERTENECER A UNA COMUNIDAD DESARROLLAR SUS ACTIVIDADES DIARIAS. NO CUENTA CON
LIMITACION FiSiCA O FUNCIONAL PARA EL DESEMPENO DE LAS MISMAS. MANOS SIN LESIONES.

SIGNOS VITALES: TA: 130/50 MMHG - FC: 65 RXM - FR: 22 RMM T: 36.2 SAT. 99%

CONCEPTO: APTO (A) Para realizacion de Actividades en el Area de Manipulacién de Alimentos, Transporte, Seguridad Alimentaria y
Nutricional. Sin evidencia de Enfermedad Osteomuscular.

Reporte de Paraclinicos: Sl Coprolégico: No Patolégico — KOH: Negativo.
Documento Expedido de acuerdo a la Palitica de Seguridad Alimentaria Conpes 113/2008. HC confidencial Res 2346/2007-1918/2009.

DOCUMENTO CON FIRMA DIGITAL.

L

DR. WILDERT ALVYEAR

MEDICA GENERAL Y At MesTa
B0 % Medico General

e Universidad Autonoma de Americas
; Reg Med. CMC. 8829521
Medico Consultor . Clinice . Asistencial




MEDICINA GENERAL Y SALUD MENTAL

Dr. Wildert Alvear

Médico General

Universidad Auténoma de las Américas

Colegio Médico Colombiano — CMC Reg. 8825521

DR. WILDERT ALVEAR
MERICINA GENERAL Y SALUD MESTATL

Datos del Paciente

Fecha: 18/07/2024

Nombre Completo: ALEIDA MARIELISA ORTEGA Edad: 31 ANOS R.H: B+
Historia Clinica ID: PPT 5486850 Entidad Prestadora de Salud: COOSALUD ARL.: -
Teléfono: 3137671026 Cargo: AUXILIAR DE CCCINA

Empresa: LAS DELICIAS DE NATY 2
Tipo de Examen: Seguridad Alimentaria

CERTIFICADO MEDICO OCUPACIONAL

PACIENTE EN CONSULTA MEDICA. CON EL PRESENTE CERTIFICADO MEDICO REALIZO CONSTANCIA QUE EL PACIENTE CON
DATOS DESCRITOS EN EL DOCUMENTO, EL CUAL SE VALORA CON ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL. EL MOMENTO
DE LA CONSULTA Y EXAMEN FISICO GENERAL / MENTAL NO PRESENTA ENFERMEDAD DE TIPO ORGANICA, SIGNOS O
SINTOMAS DE PATOLOGIA ALGUNA RESPIRATORIA O SUMILARES, NO MEDICAMENTOS CON
CONTRAINDICACION. SIN ALTERACIONES EN SU CONDICION FISICAS Y MENTAL. PACIENTE EN CONDICION FISICA
ACADECUADA PARA PERTENECER A UNA COMUNIDAD DESARROLLAR SUS ACTIVIDADES DIARIAS. NO CUENTA CON
LIMITACION FISICA O FUNCIONAL PARA EL DESEMPENO DE LAS MISMAS. MANOS Si LESIONES.

SIGNOS VITALES: TA: 120/51 MMHG - FC: 66 RXM - FR: 28 RMM T: 35.7 SAT. 99%

CONCEPTO: APTO (A) Para realizacion de Actividades en el Area de Manipulacion de Alimentos, Transporte, Seguridad Alimentaria y
Nutricional. Sin evidencia de Enfermedad Osteomuscular.

Reporte de Paraclinicos: S Coproldgico: No Patolégico — KOH: Negativo.
Documento Expedido de acuerdo a la Politica de Seguridad Alimentaria Conpes 113/2008. HC confidencial Res 2346/2007-1918/2009.

DOCUMENTO CON FIRMA DIGITAL.

Y

DR. WILDERT ALVEAR

SaLen MesTar

Mepicins Grsrrag v
L= Medico General
A Universidad Autonoma de Americas
4 ‘ Rag Med. CMC. 8829521
Medico Consultor , Clinico . Asistencial




MEDICINA GENERAL Y SALUD MENTAL

Dr. Wildert Alvear

Meédico General

Universidad Auténoma de las Américas

Colegio Médico Colombiano —CMC Reg. 8825521

DR. WILDERT ALVEAR

Datos del Paciente

Fecha: 18/07/2024

Nombre Completo: WILMARY SARAI LOPEZ Edad: 24 ANOS R.H: O+
Historia Clinica ID: PPT 4959852 Entidad Prestadora de $Salud: NUEVA EPS ARL: -
Teléfono: 3025535719 Cargo: AUXILIAR DE CCCINA

Empresa: LAS DELICIAS DE NATY 2
Tipo de Examen: Seguridad Alimentaria

CERTIFICADO MEDICO OCUPACIONAL

PACIENTE EN CONSULTA MEDICA. CON EL PRESENTE CERTIFICADO MEDICO REALIZO CONSTANCIA QUE EL PACIENTE CON
DATOS DESCRITOS EN EL DOCUMENTO, EL CUAL SE VALORA CON ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL. EL MOMENTO
DE LA CONSULTA Y EXAMEN FISICO GENERAL / MENTAL NO PRESENTA ENFERMEDAD DE TIPO ORGANICA, SIGNOS O
SINTOMAS DE PATOLOGIA ALGUNA RESPIRATORIA O SUMILARES, NO MEDICAMENTOS CON
CONTRAINDICACION. SIN ALTERACIONES EN SU CONDICION FISICAS Y MENTAL. PACIENTE EN CONDICION FISICA
ACADECUADA PARA PERTENECER A UNA COMUNIDAD DESARROLLAR SUS ACTIVIDADES DIARIAS. NO CUENTA CON
LIMITACION FISICA O FUNCIONAL PARA EL DESEMPERNO DE LAS MISMAS. MANGS SIN LESIONES.

SIGNOS VITALES: TA: 120/50 MMHG —FC: 65 RXM-FR: 25 RMM T: 35.5 SAT. 99%

CONCEPTO: APTO (A) Para realizacion de Actividades en el Area de Manipulacién de Alimentos, Transporte, Seguridad Alimentaria y
" Nutricional. Sin evidencia de Enfermedad Osteomuscular.

Reporte de Paraclinicos: Sl Coproldgico: No Patolégico — KOH: Negativo.
Documento Expedido de acuerdo a la Politica de Seguridad Alimentaria Conpes 113/2008. HC confidencial Res 2346/2007-1918/2009.

DOCUMENTO CON FIRMA DIGITAL.

oo ==,

DR. WILDERT ALYEAR

. Mepicins GENCRAL ¥ SALET MEsTAL
"% Medico General

Universidad Autonoma de Americas

Reg Med. CMC. 8823521

RMedico Consulter . Clinice . Asistencial
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/‘; (A PROGRAMA DE CAPACITACION Y ENTRENAMIENTO

Proporcionar conocimientos al personal para el continuo desarrollo en sus cargos actuales o prepararlos para otras funciones.

Mejorar los sistemas, métodos y procedimientos de trabajo.

Mejorar la comunicacién y la motivacion del personal de la empresa.

Disminuir las quejas de los clientes por mala atencion o errores en la prestacion del servicio

la ivi yla il por lo tanto de la competitividad.

Reducir los accidentes de trabajo y pedida de horas-hombre.

Este programa aplica personal y contratista de GEMGAL

Constitucién Nacional de Colombia, Sefiala la responsabilidad del Estado por la iony la itacién de los ci para su desarrollo integral.

Ley 50 de 1990. Decreto 1127 de 1991. Por el cual se reglamentan los articulos 30 y 21 de la Ley 50 de 1990. Art. 4. El empleador elaborara los programas que deban realizarse para cumplir con lo previsto en el articulo 21 de la Ley 50 de 1990.
Art. 6. La ejecucion de los programas sefialados en el presente Decreto se podran realizar a través del Servicio Nacional de Aprendizaje SENA, las Cajas de compensacion Familiar, centros culturales, de estudio y en general, de instituciones que presten el respectivo servicio

Ley 115 de 1994. Por la cual se expide la ley general de educacion. Art. 36. Definicion de Educacion no Formal, Art. 37. Finalidad, Art. 38. Oferta de la Educacion no Formal. Art. 41. Fomento de la Educacién no Formal Art. 42. Reglamentacion.

Ley 789 de 2002. Por el que se crea el Sistema de la Proteccion Social. En el Capitulo VI se establece la naturaleza y caracteristica de la relacion de izaj la i6n en las empresas.

Decreto 249 de 2004. Por el cual se modifica la estructura del Servicio Nacional de Aprendizaje, SENA

Ley 749 de 2002, Modificada por la Ley 962 de 2005. Por la cual se organiza el servicio publico de la educacion superior en las modalidades de formacion técnica profesional y tecnolégica,

Ley 1064 de 2006 y su Decreto reglamentario 4904 de 2009. Por la cual se dictan normas para el apoyo y fortalecimiento de la educacién para el trabajo y el desarrollo humano y se dictan otras disposiciones

Decreto 4904 de 2009. Por el cual se la izacion, oferta y i i de la prestacion del servicio educativa para el trabajo y el desarrollo y se dictan otras disposiciones.

Garantizar la cobertura del Programa de
COBERTURA Capacitacion y entrenamimento en todo Mensual * E’“"“"“:f“::‘::;’)?ﬁ:e Empleados | g0, 100% 80%
el personal de la Organizacion g
+ Fortalecer las capacidades de nuestro talento humano, en relacion al
de sus habilidades y
+ Mejorar conti los de capacitacin y formacién de | Suministrar de manera oportuna y confiable
los trabaj conelfin de Ias habili idadesy |personal su formacion y Garantizar el cumplimiento de las (#Capacitaciones Ejecutadas / Total de " " "
conocimientos en temas relacionados a la prestacién del servicio de bienestar para garantizar el desarrollo seguro de CUMPLIMIENTO actividades del Programa Mensual Capacitaciones Programadas) X 100 90% 100% 80%
Operador Logistico. sus actividades laborales.
+ Disefiar y ejecutar programas de intervencion en HSE dirigido a los
Riesgos y aspectos prioritari i de la organizacid
Reconocer el grado de comprension
por parte de los participantes a las (# Evaluaciones eficaces 2 80% / Total de o, o,
EFICACIA DEL PROGRAMA capacitaciones, sobre los temas Mensual evaluaciones)X 100 0% 100% 80%
tratados.




Gerente General: mpleados:
- Establecer las Directrices de Prevencion y Gestionar los Recursos necesarios para el Programa. o oinar acl | , o P
- Participar de las actividades programas dentro del Plan. - Participar mente en en el presents Programa
- Establecer y Asegurar la i6n de Las Acciones , Correctivas o de mejora a que hubiere lugar conforme con los resultados del |, 'dentiicar de vlo para el otal
orogam de sus
HUMANOS: Personal que desarrolle las actividades, apoyo ARL
(Sensibilizacion), SENA.
Recursos = el general de Certificado de Capacitacion Coordinador del Sistema
actividades) Certificado de Notas nador del S .
LOGISTICA: Area do Capacitasion! Sifis para fonios /Equipos Gerente General: N - Coordinar Ejecucién de Actividades de Programa
U computn  Conendon & niomet - Identificar de yio como resultado de Auditorias Interas, -Recibir y Recopilar informacién sobre los resultados del programa
Organizacion, Desempefio de Procesos, Quejas de los Clienes, entre otros. - Determinar la Conformidad y suficiencia de las acciones de intervencion una vez estas
- Gestionar los recursos necesarios para el desarrollo del programa hayan sido aplicadas.
- Programar en conjunto con el Lider de SST las actividades del Programa. - Presentar informes a la Gerencia u ofras partes interesadas cuando sea necesario.
- Comunicar al personal programa la ejecucién de la Actividad. - Identificar necesidades de capacitacion ylo jento que se requieran
- Evaluar la gestion del Programa
1- Contenido: Fundamento de la organizacién , Enfoque
Sistema de Gestion, Fundamentos paralelo de IS0 9001
1SO 14001- OHSSAS 18001 Y GUIA RUC- 2-
Metodo de la evalucaion : Escrita. 3
(Recurso utiizar): ion Pawer
Capacitacion Estructura de la Norma OHSAS 18001, 1S0 14001|  Dar a conocer la estructura de las Normas E::;:«:Qdeo Beam. . Evaluacion Esara Sala de & horas
y Guia RUC OHSAS 18001,1S0 14001,y Guia RUG (L2108 | rsitencia de capaciacion 5 - Capacitacion
Duracion: 2 horas 6-
Perfl del capacitador : Ingeniero industral especialista
en salud ocupacional
7 - Dirigido: personal Admistrativo
1- Contenido: Reporte de acto y condiciones insegura,
accidente e inccidente, autocuidado elementos de
proteccion personal, autoproteccion asociado a orden y
Reporte de Actos y Condiciones inseguras; Generar en el trabajador cultura de y|aseo, de ismo y ci
Accidentes e incidentes; el valor fundamental de realizar sus tareas |2 - Metodo de la evalucaion : Escrita
Autocuidado; seguras teniendo en cuenta los elementos de |3 - Metodologia (Recurso utilizar): Presentacion Pawer Evaluacion Esarita Sala de 2 horas
Elementos de Proteccién Personal; proteccion personal, el aseo y orden en su puesto [point, Video Beam, Folletos. Capacitacion
utocudad y Autoprteccin asociado s O y Aseo: de trabajo y concientizacién del no consumo de |4 - Soporte de capaciacion: Asistencia de capacitacion
YD (Operativo) alcohol de sustancias psicoactivas. 5 - Duracion: 2 horas 6-
Perfl del capacitador : Tecnologo en salud ocupacional.
7 - Dirigido: Personal operafivo
1- Contenido: Resolucion 2013 de 1989
2 - Metodo de la evalucaion : Escrita.
3 - Metodologia (Recurso utilizar): Presentacion Pawer
) point, Video Beam, Folletos.
Funciones del COPASST Dara conocer [as funciones del COPASSTde ;s 000 go Asistencia de Escrita Sala de 1 horas
acuerdo a la resolucion 2013 de 1986 Capacitacion
5 - Duracion: 1 horas 6-
Perfil del capacitador : Tecnologo en salud ocupacional.
7- Dirigido: Miembros del copasst
1- Contenido: Marco legal aplicable, difinicion del
comite, Competencia del comite, Funciones del comite,
i y recursos, il
2 - Metodo de la evalucaion : Escrita.
Funciones de los miembros del comits de convivencia laboraly |  Dara conocer las funciones del Comité de  |° - Metodologia (Recurso utlizar): Pressntacion Pawer - § Sala de
marco legal aplicable Convivencia y su marco legal point, Video Beam, Folletos. Evaluacion Escrita Capacitacin | | "
- Soport de capaciacion: Asisencia de capaciacion
5 - Duracion: 1 hor: 6-
Porfl del capaciiador : Tecnologo en salud ocupaciona.
7- Dirigido: Miembros del comite de convivencia laboral
1- Contenido: Que es el fuego,orinen de las clases de
fuego, partes de un extintor, ipos de extintor,
mantenimiento de extintor, evacuacion
2 - Metodo de la evalucaion : Escrita.
Identificar los diferentes tipos de extintores y la |3 - Metodologia (Recurso utilizar): Presentacién Pawer stalaciones el
Prevencion y control de incendios y manejo de extintores manera correcta de su utilizacién frente a una | point, Video Beam. Evaluacion Escrita acione 1 horas
emergencia 4 - Soporte de capacitacion: Asistencia de capacitacion
5 - Duracion: 1 horas 6-
Perfil del capacitador : Tecnologo en salud ocupacional.
7- Dirigido: Al personal operativo
1- Contenido: Que es el fuego,orinen de las clases de
fuego, partes de un extintor, ipos de extintor,
s da sxinr,svaciecion
2 - Metodo de la evalucaion : Esc
erovenciony control de incendios y manefo de extintores Identificar los diferentes tipos de extintores yla |3 - Metodologia (Recurso unllzar) Prasontacién Paver solade
(oraada e omaraonan) manera correcta de su utilizacion frente a una | point, Video Beam. Evaluacion Escrita Conatiogen | Thoras
emergencia 4-Saport de capactacion: Asisancis de capasicion
5 - Duracion: 1 hora 6-
Portl dol capacitacr Tecnologo en salud ocupacional.
7- Dirigido: Al personal operativo




Capacitacion de Higiene Postural (Administrativo)

Crear en los empleados la cultura de adoptar las
posturas adecuadas frente a un equipo de
computo durante la realizacion de sus
actividades.

1- Contenido: Posturas adecuada, postura neutra a
nivel de mufieca, postura neutra, uso de raton y monitor
2 - Metodo de la evalucaion : Escrita.

3 - Metodologia (Recurso utilizar): Presentacién Pawer
point, Video Beam.

4 - Soporte de itacion: Asistencia de

Escrita

5 - Duracion: 1 horas 6-
Perfil del capacitador : Fisioterapeuta espelialista en
SG-SST.

7- Dirigido: Al personal Admiatrativo

Sala de
Capacitacion

1 horas

Capacitacién de Higiene Postural (Operativo)

Crear en los empleados la cultura de adoptar las
posturas adecuadas frente a un equipo de
computo durante la realizacion de sus
actividades.

1- Contenido: Posturas adecuada, postura neutra a
nivel de mufieca, postura neutra uso de raton y monitor
2 - Metodo de la evalucaion : Escrita.

3 - Metodologia (Recurso utilizar): Presentacién Pawer
point, Video Beam.

4 - Soporte de itacion: Asistencia de

Escrita

5 - Duracion: 1 horas 6-
Perfil del capacitador : Fisioterapeuta, espelialista en
SG-SST.

7- Dirigido: Al personal operativo

Sala de
Capacitacion

2 horas

Prevencion de Desastres (Analisis de riesgo)

Conacerlos procesos de gestion del riesgo para
el tratamiento de este.

1- Contenido: Riesgo y peligro, analisis de riesgo,
identificacion de riesgo y controles, tratamiento del
riesgo

2 - Metodo de la evalucaion : certificado (anlisis de
preguntas)

3 - Metodologia (Recurso utilizar): Presentacion Pawer
point, Video Beam.

4 - Soporte de capacitacion: Asistencia de capacitacion
5 - Duracion: 1 horas 6-
Perfil del capacitador : Tecnologo en salud ocupacion,
voluntario de la defensa civil, instructor de emergencia
cerrejon.

7- Dirigido: Al personal operativo

Certificado

Sala de
Capacitacion

4 horas

Capacitacion en Trabajo Seguro en Alturas, Permisos de
trabajo y ATS, uso y manejo de EPP para trabajo en alturas.
Instalar linea de vida verti

Instruir y enla

1- Contenido: Instalar linea de vida vertical, realizar
ascenso y decenso en escaleras portatil, verificar
equicos de proteccion contra caida, realizar AST Y PTA
2 - Metodo de la evalucaion : Escrita.

i alos
aplicacion de linea de vida vertical e
inspecciones de equipos de proteccion contra
caida.

3- ia (Recurso utilizar): Escalera, ames, linea
de vida vertical, arestador de caida y formatos

4 - Soporte de capacitacion: Asistencia de capacitacion
5 - Duracion: 3 horas -
Perfil del capacitador : Tecnologo en salud ocupacional
& instructor de trabajo seguro de altura.

7- Dirigido: Al personal operativo tecnicos de alarmas.

Ejercicio practico

Sala de
Capacitacion

3 horas

Investigacion de incidentes y Accidentes

Fortalecer los conocimientos para realizar
investigaciones de incidentes y accidentes de
trabajo.

1- Contenido: Que es una investigacion de accidente,
pasos para realizar una investigacion de accidente
(Res: 1401), funciones de los investigadores

2 - Metodo de la evalucaion : Practica

3 - Metodologia (Recurso ulizar): Presentacién Pawer
point, Video Beam.

4 - Soporte de capacitacion: Asistencia de capacitacion
5 - Duracion: 1 horas 6-
Perfil del capacitador : Tecnologo en salud ocupacional
& instructor de trabajo seguro de altura.

7- Dirigido: Alos miembros del Copasst

Evaluacion Escrita

Salade
Capacitacion

1 horas

Servicio al Cliente (operativo)

Fortalecer en el personal operativo la importancia
de la atencion al cliente en la prestacion del
servicio.

1- Contenido: Ques es el cliente, tecnicas en atencion,
mandamiento de la atencion al cliente, tendencia de
marketing

2 - Metodo de la evalucaion : Escrita.

3 - Metodologia (Recurso utlizar): Presentacion Pawer
point, Video Beam.

4 - Soporte de capacitacion: Asistencia de capacitacion
5 - Duracion: 1 horas 6-
Perfil del capacitador : Psicologa, especialista en salud
ocupacional.

7- Dirigido: Personal operativo

Evaluacion Escrita

Sala de
Capacitacion

1 horas

Capacitacion en uso y manejo de EPP para trabaio en alturas
(Personal operativo de trabajo en altura)

Instruir y retroalimentar a los trabajadores en la
aplicacion de linea de vida vertical e
inspecciones de equipos de proteccion contra
caida.

1- Contenido: Uso de adecuado de los elementos de
protecion personal, aplicacion de liena de vida vertical,
inspeccion de equipos de protecion contra caida.

2 - Metodo de la evalucaion : Escrita.

3 - Metodologia (Recurso ulizar): Presentacién Pawer
point, Video Beam.

4 - Soporte de capacitacion: Asistencia de capacitacion
5 - Duracion: 1 horas 6-
Perfil del capacitador : Tecnologo en salud ocupacional
& instructor de trabajo seguro de altura.

7- Dirigido: Tecnicos de alarmas

Evaluacion Escrita

Sala de
Capacitacion

2 horas




Capacitacion en Actos

segura:
incidentes, reportes Actos y Condicionee Inseguras
(Administrativo)

Generar en el trabajador cultura de autocuidado y
el valor fundamental de realizar sus tareas
seguras.

1- Contenido: Reporte de acto y condiciones insegura,
accidente e incoidente, autocuidado elementos de
proteccion personal, autoproteccion asociado a orden y
aseo, prevencion de alcoholismo y drogadicion

2 - Metodo de la evalucaion : Escri

3 - Metodologia (Recurso utilizar): Presentacion Pawer
point, Video Beam, Folletos.

4 - Soporte de capacitacion: Asistencia de capacitacion
5 - Duracion: 2 horas 6-

7 - Dirigido: Personal admistrativo

Perfil del capacitador : Tecnologo en salud ocupacional.

Evaluacion Escrita

Sala de
Capacitacion

2 horas

Capacitacion en Autocuidado (Operativo)

Generar en el trabajador cultura de autocuidado y
el valor fundamental de realizar sus tareas
segura

1- Contenido: Reporte de acto y condiciones insegura,
accidente e inccidente, autocuidado elementos de
proteccion personal, autoproteccion asociado a orden y
aseo, prevencion de alcoholismo y drogadicion

2 - Metodo de la evalucaion : Escrita.

3 - Metodologia (Recurso utilizar): Presentacion Pawer
point, Video Beam, Folletos.

4 - Soporte de capacitacion: Asistencia de capacitacion
5 - Duracion: 2 horas 6-

7 - Dirigido: Personal operativo

Perfil del capacitador : Tecnologo en salud ocupacional.

Evaluacion Escrita

Salade
Capacitacion

2 horas

Capacitacion en Oden y Aseo (Operativo)

Generar en los trabajadores la cultura de
mantener el lugar de trabajo basado en el orden y
aseo.

1- Contenido: Autoproteccion asoclado aorden y aseo.
2 - Metodo de la evalucaion :
3 - Metodologia (Recurso utiizar): Presentacu’m Pawer
point, Video Beam, Folletos.
4 - Soporte de capacitacion: Asistencia de capacitacion
5 - Duracion: 2 horas 6-

7 - Dirigido: Personal operativo

Perfil del capacitador : Tecnologo en salud ocupacional.

Evaluacion Escrita

Sala de
Capacitacion

2 horas

Capacitacion en Oden y Aseo (Administrativo)

Generar en los trabajadores la cultura de
mantener el lugar de trabajo basado en el orden y
aseo.

1- Contenido: Autoproteccion asociado a orden y aseo,
i ) 0

Yy
2 - Metodo de la evalucaion : Escrita

3 - Metodologia (Recurso utilizar): Presentacion Pawer
point, Video Beam, Folletos.

4 - Soporte de capacitacion: Asistencia de capacitacion
5 - Duracion: 2 horas 6-

7 - Dirigido: Personal operativo

Perfil del capacitador : Tecnologo en salud ocupacional.

Evaluacion Escrita

Sala de
Capacitacion

2 horas

Capacitacion Riesgo Locativo (Administrativo)

Generar en el trabajador la habilidad de
identificar en su puesto de trabaio las condiciones
asociadas a la exposicion de peligros
relacionados al riesgo locativo.

1- Contenido: Acta y condiciones insegura y riesgo
locativo

2 - Metodo de la evalucaion : Escrita.

3 - Metodologia (Recurso utlizar): Presentacion Pawer
point, Video Beam, Folletos.

4 - Soporte de capacitacion: Asistencia de capacitacion
5 - Duracion: 2 horas 6-
Perfil del capacitador : Tecnologo en salud ocupacional.
7 - Dirigido: Personal operativo

Evaluacion Escrita

Sala de
Capacitacion

2 horas

Capacitacion EPP (Operativo)

Dar a conocer la manera adecuada de utilizar los
elementos de proteccién personal que deben
usar en el desarrollo de sus actividades

1- Contenido: Autocuidado en los elementos de
proteccion personal,

2 - Metodo de la evalucaion : Escrita.

3 - Metodologia (Recurso uilizar): Presentacion Pawer
point, Video Beam, Folletos.

4 - Soporte de capaucacion- Asistencia de capacitacion
5 - Duracion: 2 hora 6-
Perfil del capacl'ador Tecnologo en salud ocupacional.
7 - Dirigido: Personal operativo

Evaluacion Escrita

Sala de
Capacitacion

2 horas

Cspacltﬂclon de Riesgo Publico y Manejo Defensivo

(Operativo)

Generar conciencia pensante y actuante frente
las amenazas interna y externa y entregar las
directrices de autocuidado al personal que
dentro su la labor, deben conducir carros o
motocicletas, con el fin de prevenir y controlar los
riesgos de accidentes de transito.

1- Contenido: Seguridad vial, normas de transito ,

manejo defensivo, riesgo publico, amenazas internas e
xternas.

2 - Metodo de la evalucaion : Escrita.

3 - Metodologia (Recurso utilizar): Presentacion Pawer

point, Video Beam.

4 - Soporte de capacitacion: Asistencia de capacitacion

5 - Duracion: 2 horas 6-

Perfil del capacitador : Tecnologo en salud ocupacional.

evaluador por competencia

7- Dirigido: Al personal operativo

Evaluacion Escrita

Sala de
Capacitacion

2 horas




1 - Identificar la clasificacion de los alimentos en
energéticos, reguladores,constructores.
2 - Manejar la iaenla ion de los.
alimentos. Reconocer los tipos de contami 1= Clasifioacion y inacién de alimentos.
(fisica, quimica y biolégica) y contaminacion cruzada. |5 _ g ferme dades transmitidas por los alimentos ETAy
3 - Verificar la compra de los alimentos en cuanto a los . .
parametros de calidad. conservacion de alimentos. )
4 - Determinar los factores que favorecen el desarrollo |3 - Buenas practicas en la higiene de alimentos.
36 s microorganiemos, 4 - Principios y control en la manipulacion de alimentos, e de
5 - Conocer los riesgos de inacion por el uso de y transporte sistema Capacitacién /
objetos y accesorios personales en el érea de proceso. |HACCP. Metodo de Evaluacién: Virtual SENA Equipos de
Higiene y Manipulacién de Alimentos (Personal Operativo) |6 - Reconocer la importancia de la mpieza y Metodologia: Curso Virtual Impartido por el SENA Evaluacién Virtual - SENA uiposde |40 Horas
desinfeccion en todas las areas de proceso. (Recurso Utilizar) Equipo de computo, conecxion a Conec"xi o
7 - Determinar la indumentaria e higiene personal internet.
requerida segin los procedimientos y legisiacion Soporte Capacitacién: Asistencia Capacitacién Internet
vigente. Duracién: 40 Horas
8 - Identiicar los sintomas de enfermedades que Perfil Capacitador: Capacitadores asigandos por el
plt_lede? ocasionar riesgos en la inocuidad de los SENA para el desarrollo del curso.
almentos. e !
9 - Diferenciar los puntos criticos de control (pec) en el ido: Personal Operativo
area de proceso de los alimentos.
10 - Manejar el método de lavado y desinfeccion de
'manos en el sitio de manipulacion de los alimentos.
1- Contenido: Autoproteccion asociado a orden y aseo.
2 - Metodo de la evalucaion : Escrita.
Generar en los trabajadores la cultura de Zéime\‘;::fgf;":““'s" utizar): Presentacién Pawer
Capacitacion en y 6nasociadoa | mantener el lugar de trabajo basado en el orden y[P°1 P L ) Sala de
Orden y Aseo (Operativo) aseo y ser cuidadosos en la realizacion de sus ‘5’ . gﬂ‘::gz:‘;f;:i"‘““’"' Asistencia de wpaC'“”"é"_ Evaluacion Escrita Capacitacion | 2°ras
actividades. Perfil del capacitador : Tecnologo en salud ocupacional.
7 - Dirigido: Personal operativo
1- Contenido: aplicacion de la 5 s en su puesto
3- Metodologia (Recurso utilizar): Presentacién Pawer
Dar a conocer las herramientas basicas de  |point, Video Beam.
capacitacion 5s. (Administatio) mejora de Ia calidad de vida, con el finde |4 - Soporte de capaitacion: Asistencia de capacitacion Evaluacion Escrita salade [, o
aumentar la productividad, mejorar el lugar de |5 - Duracion: 2 horas 6- Capacitacion
trabajo y reducir tiempos muertos. Perfil del capacitador : Tecnologo en salud ocupacional.
7 - Dirigido:Admistrativo
1- Contenido: Prevencion de alcoholismo y drogadicion
2 - Metodo de la evalucaion : Escrita.
3- Metodologia (Recurso utilizar): Presentacion Pawer
point, Video Beam. folleto
Capaciacion Prevencion acorca del uso do sustacias Promover a prevencién del consumo de |4 - Soporte de capacitacion: Asistencia de capaciacion ) salade
eeoncivas (Operative) ylas dafio |5 - Duracion: 1 horas 6- Evaluacion Escrita Copadtogion | 2horas
que causan a la salud Perfil del capacitador : Tecnologo en salud ocupacional.
evaluador por competencia en control de acceso y
proteccion de personas.
7- Dirigido: Al personal operativo
1- Contenido: Manejo de conflicto, comunicacion
asertiva
2 - Metodo de la evalucaion : Escrita.
3 - Metodologia (Recurso utilizar): Presentacion Pawer
Capacitacion relaciones interpersonales y Manejo de Conflictos| C21'rar en l0s rabajadores la cultura de generar point, Video Beam. folleto ) Salade
PR un ambiente de trabajo basado en las buenas |4 - Soporte de Asistencia de Escrita Conainn | 2horas
relaciones interpersonales y manejo de conflictos. |5 - Duracion: 1 horas 6-
Perfl del capacitador : Psicologa, especialista en salud
cupacional,
7- Dirigido: A los integrantes del cocola y copasst




1- Contenido: Habitos de vida saludable, ejercicio
2 - Metodo de la evalucaion : Escrita.
3 - Metodologia (Recurso utilizar): Presentacion Pawer
point, Video Beam. folleto
Capacitacion Estilos de Vida Saludables (Administrativo) D"'d':bﬁ";‘:‘eef;:’;m:::ia::;ev?d':ss:f:ﬂf;:"e ; . gz‘::x:ﬁf:r:’:'“”"' Asistencia de °"'pa°""'°";"r Evaluacion Escrita cﬁ::::'::ié" 2 horas
Perfl del capacitador : Psicologa, especialista en salud
7- Dirigido: A los integrantes del cocola y copasst
1- Contenido: Programa de ahorro y uso eficiente de
agua
2 - Metodo de Ia evalucaion : Escrita.
3- Metodologia (Recurso utilizar): Presentacion Pawer
Condientizara los dola point, Video Beam. folleto o
Capacitacion Ahorro y Uso eficiente de agua (Administrativo) | del recurso en la realizacion de actividades y la | - SOPorte de capacitacion: Asistencia de capacitacion Evaluacion Escrita Salade |5 horas
e 5- Duracion: 1 horas 6- Capacitacion
Perfl del capacitador : Tecnologo en salud ocupacional
Y tecnico especialista en la identificacion de impactos
ambiental.
7- Dirigido: Al personal admistrativo.
1- Contenido: Programa de ahorro y uso eficente de
energia.
2 - Metodo de Ia evalucaion : Escrita.
3- Metodologia (Recurso utilizar): Presentacion Pawer
Concientizara los elai o [point Video Beam. folleto N
Capacitacion Ahorro y Uso eficiente de Energia (Administrativo)| del recurso en la realizacion de actividades y la ‘5' . IS)"“"'.'E de capacitacion: Asistencia de capacitacion Evaluacion Escrita Salade 2 horas
%0 enla eallzacion de acivid - Duracion: 1 horas 6- Capacitacion
Perfl del capacitador : Tecnologo en salud ocupacional
¥ tecnico especialiste en la identificacion de impacto
ambiental.
7- Dirigido: Al personal admistrativo.
1- Contenido: Primeros auxilios, inmovilizacion cervical,
evaluacion primaria, rescate y contraimcendio
2 - Metodo de la evalucaion : ejercicio practico APH
3 - Metodologia (Recurso utilizar): Presentacion Pawer
. ) ) ” Dar a conocer Ias pautas que se deben tener en [P0t VideoBeam. L
Capacitacion a la brigada de primeros auxilios y e e e ereor " |4 - Soporte de capacitacion: Asistencia de capacitacion Eiercicio practico salade [,
contraincendio, evacuacion y rescate (Brigada de emergencia) | V"2 2! P I3 dlosy 5 - Duracion: 2 horas 6- d P Capacitacion
momento de trasladar un herido. " )
Perfl del capacitador : Tecnologo en salud ocupacional,
Voluntario e la defensa civil. curso avanzado en
primeros auxilios.
7- Dirigido: Al personal de la brigada.
1- Contenido: Trabajo en equipo
2 - Metodo de Ia evalucaion : Escrita
3- Metodologia (Recurso utilizar): Presentacion Pawer
Fomentar en persoan! admistrativo la capacidad e |point, Video Beam. Solade
Capacitacion de trabajo en equipo (Admistrativo) importancia de trabajar en equipo paraun |4 - Soporte de capacitacion: Asistencia de Escrita Comaiogen | 2horas
determinado fin. 5.- Duracion: 2 horas 6-
Perfl del capacitador : Ingeniera industrial
7- Dirigido: Al personal admistrativo
1- Contenido: Conceplo de riesgo electrico,
identificacion de riesgo electrico en su puesto de
rabajo, aplicacion de controles en riesgo electrico
2 - Metodo de la evalucaion : Escrita
Generar en el rabajador la habilidad de |3 - Metodologia (Recurso utlizar): Presentacién Pawer
. ’ identificar en su puesto de trabajo las condiciones point, Video Beam. Folleto ) ) Sala de
Capacitacion Riesgo Eléctrico (Administrativo) asociadasa la exposiciﬂnl de peligros 4 - Soporte de capacitacion: Asistencia de capacitacion Evaluacion Escrita Capacitacién | 2oras
relacionados al riesgo eléctrico. 5 - Duracion: 1 horas 6-
Perfil del capacitador : ingeniera industrial y tecnologo
en salud ocupacional
7- Dirigido: Al personal admistrativo
1- Contenido: Concepto de riesgo biologico,
identificacion de riesgo biologico en su puesto de
rabajo, aplicacion de controles en riesgo biologico
2 - Metodo de la evalucaion : Escrita
Generar en el rabajador la habilidad de |3 - Metodologia (Recurso utlizar): Presentacién Pawer
capacitacion Riesgo Biologico dentificar en su puesto de trabajo las condiciones|point, Video Beam. Folleto Evaluacion Esarta salade |, o
asociadas a la exposicion de peligros |4 - Soporte de capacitacion: Asistencia de capacitacion Capacitacion
relacionados al riesgo biolégico. 5- Duracion: 1 horas 6-
Perfil del capacitador : ingeniera industrial y tecnologo
en salud ocupaciona
7- Dirigido: Al personal admistrativo

Nombre
Cargo

DIEGO FERNANDO\GALVAN MUNOZ
GERENTE GENERAL



Libertad y orden
REPUBLICA DE COLOMBIA

El Servicio Nacional de Aprendizaje SENA

En cumplimiento de la Ley 119 de 1994

Hace constar que

DIEGO FERNANDO GALVAN MUNOZ
Con Cédula de Ciudadania No. 91354503

Curso y aprobo la accion de Formacion

HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS,

con una duracion de 40 horas

En testimonio de lo anterior. se firma el presente en Sincelejo. a los veinticuatro (24) dias del mes de marzo de dos mil veintitres (2023)

Firmado Digitalmente por

MARCO EUGENIO GOMEZ ORDOSGOITIA

DIRECTOR REGIONAL 88750668 - 24/03/2023
CENTRO DE LA INNOVACION, LA TECNOLOGIA Y LOS SERVICIOS FECHA REGISTRO
REGIONAL SUCRE

La autenticidad de este documento puede ser verificada en el registro electrénico que se encuentra en la pagina web http: /certificados.sena.edu.co, bajo el nimero
9542002707445CC91354503C.
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Pereira, 01 de octubre de 2024

INFORME DE EJECUCION No. 1

1. IDENTIFICACION DEL CONTRATO

CONTRATO: CO1.PCCNTR.6726590

CONTRATANTE: SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE - SENA
CONTRATISTA: GEMGAL S.A.S

NIT: 901517484-1

PRESTAR SERVICIOS LOGISTICOS, TECNICOS, OPERATIVOS
Y ACOMPANAMIENTO, PARA REALIZAR ACTIVIDADES DE
OBJETO: MANERA PRESENCIAL EN EVENTOS DE RENDICION DE
CUENTAS Y FOMENTO DE ECONOMIA CAMPESINA Y
POPULAR SENA REGIONAL RISARALDA

VEINTE Y NUEVE MILLONES OCHOCIENTOS OCHENTA Y

VALOR: NUEVE MIL PESOS ($ 29.889.000) M/CTE
PLAZO: CINCUENTA Y TRES (53) DIAS
FECHA DE INICIO: 09 DE SEPTIEMBRE DE 2024

FECHA DE TERMINACION | 31 DE OCTUBRE DE 2024

2. INTRODUCCION
El presente informe va encaminado a presentar el cumplimiento del objeto y las obligaciones por parte
de GEMGAL S.A.S respecto del contrato de prestacion de servicios CO1.PCCNTR.6726590 durante
el periodo comprendido entre el 09 al 30 de septiembre de 2024.

3. ACTIVIDADES ASIGNADAS EN EL CONTRATO

El suministro de bienes y servicios objeto de esta contratacion se describen a continuacion:

3.1.EVENTO FERIAS DE EMPRENDIMIENTO (20 DE SEPTIEMBRE DE 2024):

ACTIVIDAD DESCRIPCION UNIDAD DE MEDIDA | CANTIDAD
STAND TIPO MEDIDAS (CM): 72 ANCHO, 180 LARGO, 73

MESA ALTO MATERIAL: POLIPROPILENO (PLASTICO) UND 28
PLEGABLE Y PATAS METALICAS color oscuro

Se realiza la entrega de las 28 Stand tipo mesa plegable. (Anexo 1 - Acta de entrega No. 1)

NIT: 901517484-1

Cel: 3162926563 / 3023521359
Calle 21 2 61 CJR Paseo Real
Piedecuesta - Santander
comercial@gemgalsas.com
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NIT: 901517484-1

Cel: 3162926563 / 3023521359
Calle 21 2 61 CJR Paseo Real
Piedecuesta - Santander
comercial@gemgalsas.com



y GEMGAL

LOGO DE LA EMPRESA Y NOMBRE DE LA
EMPRESA

ACTIVIDAD DESCRIPCION UNIDAD DE MEDIDA | CANTIDAD
EN PAPEL PROPALCOTE 300 GR, TAMANO DE
C/U 31 CM X 23 CM, CON LA IMPRESION A
AVISOS TODO COLOR DE LOGOS INSTITUCIONALES, UND 72.71

Se realiza la entrega de los 72.71 avisos. (Anexo 1 - Acta de entrega No. 1)

/

Stand #31

Stand #41

}5\ N

Mich

© Stand #51

NIT: 901517484-1

Cel: 3162926563 / 3023521359
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GEMGAL

ACTIVIDAD DESCRIPCION UNIDAD DE MEDIDA | CANTIDAD
JUGO EN CAJA 200 ML, PRODUCTO
REF_ﬁLGC;EEIOS PANADERIA/PASTELERIA PESO MINIMO 200 GR UND 165
Y SERVILLETA.

Se realiza la entrega de los 165 refrigerios Tipo 2. (Anexo 1 - Acta de entrega No. 1)

ACTIVIDAD DESCRIPCION UNIDAD DE MEDIDA | CANTIDAD
REFRIGERIOS ENSALADA DE FRUTAS, TAMANO 300 ml, SE
TIPO 3 ENTREGA EMPACADA CON SERVILLLETA Y UND 130
CUCHARA

Se realiza la entrega de los 130 refrigerios Tipo 3. (Anexo 1 - Acta de entrega No. 1)

NIT: 901517484-1
Cel: 3162926563 / 3023521359
Calle 21 2 61 CJR Paseo Real
Piedecuesta - Santander
comercial@gemgalsas.com




GEMGAL

ACTIVIDAD

DESCRIPCION

UNIDAD DE MEDIDA

CANTIDAD

PASABOCAS

INVITADOS

TRES OPCIONES SURTIDAS, BOCADOS
INDIVIDUALES, PESO MINIMO 100 GR,
SERVICIO EN MESA A DISPOSICION DE

UND

210

Se realiza la entrega de los 210 pasabocas. (Anexo 1 - Acta de entrega No. 1)

ACTIVIDAD DESCRIPCION UNIDAD DE MEDIDA | CANTIDAD
COCTEL SIN LICOR DE 230 ML, SERVICIO EN
COCTEL MESA A DISPOSICION DE INVITADOS UND 500
NIT: 901517484-1

Cel: 3162926563 / 3023521359
Calle 21 261 CJR Paseo Real
Piedecuesta - Santander
comercial@gemgalsas.com




GEMGAL

Se realiza la entrega de los 500 cocteles. (Anexo 1 - Acta de entrega No. 1)

ACTIVIDAD DESCRIPCION UNIDAD DE MEDIDA | CANTIDAD

CALDO, CREMA O SOPA 250 ML, PROTEINA 250
GR, 2 GUARNICIONES, ARROZ 150 GRAMOS Y
ALMUERZOS | PAPA/PLATANO 100 GRAMOS, VERDURAS 100 UND 110
GRAMOS, BEBIDA FRIA 300 M, SERVIDOS EN
EMPAQUE DESECHABLE CON CUBIERTOS.

Se realiza la entrega de los 110 almuerzos. (Anexo 1 - Acta de entrega No. 1)

NIT: 901517484-1

Cel: 3162926563 / 3023521359
Calle 21 261 CJR Paseo Real
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GEMGAL

ACTIVIDAD DESCRIPCION UNIDAD DE MEDIDA | CANTIDAD

ALQUILER | SILLAS BLANCAS TIPO RIMAX, CON ESPALDAR,
SILLAS SIN BRAZOS

UND 65

Se realiza la entrega de las 65 sillas. (Anexo 1 - Acta de entrega No. 1)
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ACTIVIDAD DESCRIPCION UNIDAD DE MEDIDA | CANTIDAD

CONTRATAR EXPERTO CHARLA SOBRE TEMAS
EXPOSITOR | DE LIDERAZGO, EMPRENDIMIENTO, GLOBAL 1
SUPERACION Y MOTIVACION

ComoSER tu mejor version
y manifestarla vida que deseas

NIT: 901517484-1

Cel: 3162926563 / 3023521359
Calle 21 2 61 CJR Paseo Real
Piedecuesta - Santander
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GEMGAL

3.2.EVENTO RENDICION DE CUENTAS DE LOS CENTROS DE FORMACION Y DEL
DESPACHO DEL SENA RISARALDA (27 DE SEPTIEMBRE DE 2024):

ACTIVIDAD |DESCRIPCION UNIDAD DE MEDIDA | CANTIDAD
JUGO EN CAJA 200 ML, PRODUCTO

REF_FIIF%EEIOS PANADERIA/PASTELERIA PESO MINIMO 200 GR UND 95
Y SERVILLETA.

Se realiza la entrega de los 95 refrigerios tipo 2. (Anexo 2 - Acta de entrega No. 2)

NIT: 901517484-1

Cel: 3162926563 / 3023521359
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4. OBLIGACIONES
4.1.GENERALES

e Ejecutar el objeto contractual en condiciones de eficiencia, oportunidad y
calidad de conformidad a los parametros establecidos en el SENA.

Se ejecuta el contrato en condiciones de eficiencia, oportunidad y
calidad de conformidad a los parametros establecidos en el SENA.

e Ejecutar el objeto del presente contrato en los plazos establecidos, bajo las
condicones economicas, técnicas y financieras estipuladas en las clausulas
correspondientes y de acuerdo con su oferta y la invitacion publica los cuales
hacen parte vinculante del contrato.

Se ejecuto el objeto del presente contrato en los plazos establecidos,
bajo las condicones economicas, técnicas y financieras estipuladas en
las clausulas correspondientes y de acuerdo con nuestra oferta y la
invitacion publica los cuales hacen parte vinculante del contrato

e Avisar al SENA dentro de las veinticuatro (24) horas siguientes al
conocimiento del hecho o circunstancias que puedan incidir en la no oportuna
o debida ejecucion del contrato o que puedan poner en peligro los intereses
legitimos del SENA.

No se presentaron circunstacias que pudieran incidir en la no oportuna
o debida ejecucion del contrato o que puedan poner en peligro los
intereses legitimos del SENA.

e Avisar al SENA, dentro del dia habil siguiente a conocida su existencia, la
causal de incompatibilidad o inhabilidad sobreviniente.

No se presenté causales de incompatibilidad o inhabilidad
sobreviniente.

e Garantizar que el personal de su responsabilidad necesario para la
prestacion del servicio NO se encuentra incurso en inhabilidad alguna por
Delitos sexuales cometidos contra menores de 18 afos. (Cuando aplique)

NIT: 901517484-1

Cel: 3162926563 / 3023521359
Calle 21 2 61 CJR Paseo Real
Piedecuesta - Santander
comercial@gemgalsas.com
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Se garantiza que el personal bajo nuestra responsabilidad necesario
para la prestacion del servicio NO se encuentra incurso en inhabilidad
alguna por Delitos sexuales cometidos contra menores de 18 afios.

e Ejecutar el suministro y/o servicio de acuerdo a las normas técnicas y de
calidad que se exigen para el mismo.

Se ejecutd el suministro y/o servicio de acuerdo a las normas técnicas
y de calidad que se exigen para el mismo.

e Permanecer a paz y salvo en el pago de aportes al sistema de seguridad
social integral y de aportes parafiscales, durante todo el tiempo de ejecucion
del contrato y acreditar ese paz y salvo cada vez que se lo requiera el SENA,
por cuanto es un requisito previo para los pagos de acuerdo a lo dispuesto
en el articulo 23 de la Ley 1150 de 2007. En caso tal que NO se encuentre
obligado a cancelar aportes parafiscales correspondiente a SENA e |.C.B.F.
y excepcionalmente al Sistema de Seguridad Social, Salud, en el caso de
personas naturales empleadoras, DEBERA INDICAR DICHA
CIRCUNSTANCIA.

Se adjunta certificado de paz y salvo en el pago de aportes al sistema
de seguridad social integral y de aportes parafiscales (Anexo 3).

e Cumplir con las normas contempladas en el Decreto 1072 de 2015 del
Ministerio de Trabajo, Resolucion 0312 de 2019, Resolucion 777 de 2021 y
demas que sean pertinentes. Para el cumplimiento de requisitos minimos en
SST, la ARL a la que este afiliado el contratista, debera certificar el
cumplimiento de los estandares minimos

Se adjunta certificado de cumplimiento de los estandares minimos por
la ARL (Anexo 4).

e Constituir oportunamente las garantias solicitadas dentro del proceso de
contratacion y aportar el recibo de pago de las mismas cuando corresponda.
Asi mismo, corregir las garantias cuando presenten errores e inconsistencias
que impidan su aprobacién o cuando el contrato haya sufrido modificaciones.

Se constituyeron oportunamente las garantias solicitadas dentro del
proceso de contratacion y se aporté el recibo de pago de las mismas.
No se requirié corregir las garantias por errores e inconsistencias que
impidieran su aprobacion.

NIT: 901517484-1
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Restituir oportunamente a la entidad los bienes que se hayan afectado y/o
dafiado producto de la prestacion del servicio o de la ejecucidn del contrato.

No se presentaron bienes danados producto de la prestacion del
servicio o de la ejecucion del contrato.

4.2. ESPECIFICAS

Cumplir con las especificaciones técnicas y los precios correspondientes a lo
diligenciado u ofertado por el contratista en su oferta, las cuales deben
obedecer a bienes y/o servicios de calidad.

Se cumplié con las especificaciones técnicas y los precios
correspondientes a lo diligenciado u ofertado por el contratista en su
oferta, las cuales deben obedecer a bienes y/o servicios de calidad.

Acatar las instrucciones que durante el desarrollo del contrato imparta el
Supervisor del contrato designado por el SENA.

Se acaté las instrucciones que durante el desarrollo del contrato
impartioé el Supervisor del contrato designado por el SENA.

Garantizar y conservar las especificaciones técnicas ofrecidas en cuanto a
calidad y especificaciones pactadas, referidas en el proceso.

Se garantizé y conservo las especificaciones técnicas ofrecidas en
cuanto a calidad y especificaciones pactadas, referidas en el proceso.

Cumplir con el objeto del contrato con plena autonomia técnica y
administrativa y bajo su propia responsabilidad. Por lo tanto, no existe ni
existira ningun tipo de subordinacion, ni vinculo laboral alguno del contratista
con el SENA.

Se cumlié con el objeto del contrato con plena autonomia técnica y
administrativa y bajo nuestra propia responsabilidad. Por lo tanto, no
existe ni existira ningun tipo de subordinacién, ni vinculo laboral alguno
de GEMGAL S.A.S con el SENA.

NIT: 901517484-1
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Establecer los procedimientos que le permitan cumplir con las actividades
operativas y demas condiciones sefialadas en el estudio previo, para el cabal
cumplimiento del objeto contractual.

Se establecieron los procedimientos que nos permitieron cumplir con
las actividades operativas y demas condiciones seialadas en el estudio
previo, para el cabal cumplimiento del objeto contractual.

Conservar durante la ejecucion del contrato los precios unitarios fijos de los
elementos ofrecidos y adjudicados sin férmula de reajuste.

Se conservaron durante la ejecucion del contrato los precios unitarios
fijos de los elementos ofrecidos y adjudicados sin formula de reajuste.

Informar oportunamente y por escrito al supervisor del contrato de cualquier
situacion que pueda afectar la correcta ejecucion del mismo.

No se presentd ninguna situacion que pudiera afectar la correcta
ejecucion del contrato.

4.3.DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO.

Dar cumplimiento a las obligaciones del Sistema de Seguridad Social (salud,
pension y riesgos laborales) asi como al SG-SST y demas normas aplicables
y presentar la relacion del personal que prestara los servicios en el evento y
los documentos respectivos de los trabajadores donde se acrediten todos los
anteriores (planilla de pago de seguridad social del trabajador y Certificados
de Salud, Pensién y ARL)

Se dio cumplimiento a las obligaciones del Sistema de Seguridad Social
(salud, pensiéon y riesgos laborales) asi como al SG-SST y demas
normas aplicables.

Relacion de personal que presto los servicios en el evento:

No. NOMBRE DOCUMENTO
1 DIEGO FERNANDO GALVAN MUNOZ 91354503

NIT: 901517484-1
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Se adjunta planilla de pago y certificados de afiliacion a salud, pensiéon
y ARL (Anexo 5).

e Dotar al personal encargado de dar cumplimiento al objeto contractual con
los elementos de proteccion personal que sean necesarios, los cuales deben
cumplir con las especificaciones técnicas exigidas por la legislacion
colombiana vigente. De acuerdo con la actividad que se realizara En
cumplimiento con el articulo 2.2.4.6.24, punto 5 del Decreto 1072 de 2015.
Contractual. (Esta dotacion debe hacerse cada que el trabajador lo requiera
y los EPP entregados deben ser de acuerdo con la actividad a desarrollar).
Cuando aplique

Se doté al personal encargado de dar cumplimiento al objeto
contractual con los elementos de proteccion personal que fueron
necesarios, los cuales deben cumplieron con las especificaciones
técnicas exigidas por la legislacion colombiana vigente.

e Asegurar que la prestacion de los servicios se realizara bajo estricto
cumplimiento de todas las normas técnicas y de bioseguridad vigentes
exigidas para este proceso en beneficio y proteccion de los beneficiarios, del
prestador del servicio y demas personal externo.

Se asegurd que la prestacion del servicio de realizara bajo estricto
cumplimiento de todas las normas técnicas y de bioseguridad vigentes
exigidas para este proceso en beneficio y proteccion de los
beneficiarios, del prestador del servicio y demas personal externo.

e EIl proponente responsable de prestar el servicio debe entregar el plan de
emergencias, protocolos vigentes y/o procedimientos que se encuentran
establecidos para atencién de incidentes, accidentes y/o emergencias que se
puedan presentar en cualquiera de los eventos que se realizaran. (Aplica
para todos los eventos)

Los eventos se realizaron el las instalaciones del SENA regional
Risaralda, por lo que se aplicoé el plan de emergencias, protocolos
vigentes y/o procedimientos que se encuentran establecidos para
atencion de incidentes, accidentes y/o emergencias del SENA regional
Risaralda.

e Cumplir con todas las normas de higiene y bioseguridad respecto de compra,
transporte, recibo, almacenamiento y conservacion de alimentos. Acatar las

NIT: 901517484-1
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caracteristicas técnicas de operacion, higiene y seguridad en la manipulacion
de alimentos, conforme a las disposiciones legales.

Se cumplieron todas las normas de higiene y bioseguridad respecto de
compra, transporte, recibo, almacenamiento y conservaciéon de
alimentos. Se acataron las caracteristicas técnicas de operacion,
higiene y seguridad en la manipulacion de alimentos, conforme a las
disposiciones legales.

e Entregar copia del Plan de Saneamiento actualizado. (Procedimientos,
cronogramas, registros, listas de chequeo y responsables). Debera ser
presentado al SENA 5 dias antes de la realizacién del evento.

Nota: EI SENA podra verificar en cualquier momento que el contratista
cumpla con los lineamientos del “Programa de Inocuidad Alimentaria” y/o
versiones que lo sustituyan ubicado en la plataforma CompromISO (SENA).

Se adjunta plan de saneamiento (Anexo 6).

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

Se adjunta declaracion juarada (Anexo 7).

e Relacién del personal que realiza manipulacion de alimentos con su
respectivo certificado de curso, carnet de manipulacidon de alimentos
(vigente), certificado de buenas practicas de manufactura, concepto medico
de aptitud, examenes de laboratorio y capacitacion en educacién sanitaria,
Buenas Practicas de Manufactura - BPM y conocimientos de manipulacion
higiénica del personal que manipule, distribuya y transporte los alimentos.

No. NOMBRE DOCUMENTO
1 DIEGO FERNANDO GALVAN MUNOZ 91354503

Se adjunta certificado de curso de buenas practicas de manufactura,
carnet de manipulaciéon de alimentos (vigente), concepto medico de
aptitud, examenes de laboratorio y capacitacion en educacion sanitaria,
Buenas Practicas de Manufactura — BPM (Anexo 8).
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El contratista debera aportar el certificado de manipulacion de alimentos, de
aptitud meédica, de capacitacion en buenas practicas y carne del personal
(vigente) que manipule, distribuya y transporte.

No. NOMBRE DOCUMENTO
1 DIEGO FERNANDO GALVAN MUNOZ 91354503

Se adjunta el certificado de manipulacion de alimentos, de aptitud
médica, de capacitacion en buenas practicas y carne del personal
(vigente) que manipule, distribuya y transporte (Anexo 8).

Entregar plan de capacitacion anual continuo y permanente 10 horas anuales
en educacion sanitaria, Buenas Practicas de Manufactura - BPM vy
conocimientos de manipulacion higiénica de alimentos (cronograma, planillas
de asistencia registro fotografico temas, duracioén,) de acuerdo con lo
establecido

Nota: La capacitacion debe ser impartida por un Capacitador Autorizado por
la Secretaria de Salud o autoridad competente, por lo tanto, se debe entregar
el certificado como capacitador en educacion sanitaria.

Se adjunta plan y certificado de capacitaciéon (Anexo 9).

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

Se cumplioé con la Resolucion 810 de 2021.

El SENA podra verificar en cualquier momento que el proveedor cumpla con
los lineamientos seguridad y salud en el trabajo, para ello se programara y
realizara una visita a las instalaciones fisicas donde se prepararan los
alimentos y se revisara el vehiculo utilizado para el trasporte de estos, con el
fin de verificar por medio del supervisor del contrato las condiciones
ofertadas.

Se cumplié con los lineamientos de seguridad y salud en el trabajo.
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Previo al descargue de los alimentos el SENA verificara por medio del
supervisor del contrato, lo siguiente:

Que el vehiculo cuente con los recipientes en los cuales se transportan los
alimentos, fabricados con materiales tales que permitan una correcta
limpieza y desinfeccién; la unidad de transporte en donde se movilicen
alimentos refrigerados o congelados debe estar equipada con un adecuado
sistema de monitoreo de temperatura de facil lectura y ubicacién en un lugar
visible; los alimentos no deben estar directamente sobre el piso de los medios
de transporte. Para este fin se utilizaran los recipientes, canastillas, o
implementos de material adecuado, de manera que aislen el producto de
toda posibilidad de contaminaciéon. Se verificara rotulado o etiquetado de
alimentos de acuerdo con Resolucion 5109 de 2005.

Los vehiculos transportadores de alimentos deben llevar en su exterior en
forma claramente visible la leyenda: Transporte de alimentos.

Que el vehiculo cuente co n elementos basicos de atencion de emergencias,
linterna, botiquin de primeros auxilios y extintor.
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4.4, AMBIENTALES

Disponer de sistemas de almacenamiento y recoleccion de forma separada
de los residuos que se generen durante el evento.

Se dispuso de un punto de almacenamiento y recoleccion de forma
separada de los residuos que se generen durante el evento.

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

Se dispuso de empaques biodegradables.

Los plasticos de un solo uso requeridos para la ejecucion del evento deben
ser: reutilizables o reciclables o compostables. Esta prohibido el uso de
mezcladores, pitillo, vasos plasticos, platos plasticos, poliestireno y globos
decorativos.

Se utilizaron materiables biodegradables y reciclabes.

Los proveedores de bienes deberan abstenerse de utilizar productos
plasticos de un solo uso para la disposicion y transporte de objetos y
mercancias suministradas a la entidad.
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No se utilizaron productos plasticos de un solo uso para la disposiciéon
y transporte de objetos y mercancias suministradas a la entidad.

DIEGO FERNANDO GALVAN MUNOZ
Representante Legal
GEMGAL S.A.S

NIT: 901517484-1

Cel: 3162926563 / 3023521359
Calle 212 61 CJR Paseo Real
Piedecuesta - Santander
comercial@gemgalsas.com



