: 7A‘ FORMATO ACTA DE RECIBO DE SATISFACCION DE SERVICIOS

ESPERANZA PASCUAS PERDOMO , en calidad de supervisora del contrato No. CO1.PCCNTR.7728207 DE 2025, del

Centro de Formacion Agroindustrial del SENA Regional Huila, hace constar por medio de este documento que recibid a
satisfaccion el servicio de ALIMENTACION para los aprendices del Centro de Formacion Agroindustrial "La Angostura” del
SENA Regional Huila, por el periodo comprendido entre el 1 al 31 de mayo de 2025, el cual tiene las siguientes caracteristicas:

Contrafista: 5 Apys CERQUERA DE BEDOYA

Contrato No.  \; c01.PCCNTR 7728207 DE 2025

Fecha de
Suscripcion: 1 DE ABRIL DE 2025

Fecha

dg . 7 DE ABRIL DE 2025

Inicio :

Obieto: Prestar el servicio de alimentacion para los Aprendices y Trabajadores Oficiales del Centro de Formacion
Jeto: Agroindustrial “La Angostura” del SENA Regional Huila.

Valor de

Contrato $ 965.363.282,00

Valora $  120.615.750

cancelar :

Descripcion del Servicio recibido:

* Factura GC 187 2025 por $ 120.615.750

Distribucion Presupuestal: Con cargo al compromiso presupuestal dependencia No. 911610, con rubro presupuestal No. C-
3603-1300-14-0-3603025-02, ADQUSICION DE BIENES Y SERVICIOS - SERVICIOS PARA LA COMUNIDAD, SOCIALES Y
PERSONALES $ 1.606.500

Distribucion Presupuestal: Con cargo al compromiso presupuestal dependencia No. 911642, con rubro presupuestal No. C-
3603-1300-14-0-3603025-02, ADQUSICION DE BIENES Y SERVICIOS - SERVICIOS PARA LA COMUNIDAD, SOCIALES Y
PERSONALES $ 119.009.250

El supervisor hace constar que verificd el cumplimiento de las obligaciones contractuales entre las cuales se encuentra el
pago oportuno de aportes parafiscales y de seguridad social de conformidad con lo establecido en el Decreto 1703 de 2002,
Decreto 510 de 05 de marzo de 2003, la Ley 789 de 2002, Ley 828 de 2003 y Ley 1150 de 2007

Para constancia se firma en Campoalegre, a los 17 dias del mes de junio de 2025, por:

ESPERANZA PASCUAS PERDOMO
Supervisor Asignado
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INFORME DE SUPERVISION

CONTRATO NRO. NRO. CO1.PCCNTR.7728207-2025

1. ASPECTOS GENERALES

CONTRATANTE

Centro de Formacion Agroindustrial “La Angostura

CONTRATO NRO.

CO1.PCCNTR.7728207-2025

FECHA DE SUSCRIPCION

01-04-2025

Prestar el servicio de alimentacidn para los Aprendices y Trabajadores

OBIJETO Oficiales del Centro de Formacion Agroindustrial “La Angostura” del
SENA Regional Huila.

CONTRATISTA GLADYS CERQUERA DE BEDOYA

CCo NIT 36147801-6

LUGAR DE EJECUCION Campoalegre Huila

FECHA DE INICIO 07-04-2025

PLAZO INICIAL DEL CONTRATO 268 dias

VALOR INICIAL DEL CONTRATO

NOVECIENTOS SESENTA Y CINCO MILLONES TRESCIENTOS SESENT Y
TRES MIL DOSCIENTOS OCHENTA Y DOS PESOS ($965.363.282) MCTE.

PRORROGA NRO

FECHA DE TERMINACION

31-12-2025

ADICION NRO 01

VALOR ACTUAL DEL CONTRATO

$965.363.282

FORMA DE PAGO

El Servicio Nacional de Aprendizaje SENA, se compromete a pagar el
valor del contrato subordinado a las apropiaciones que del mismo se
hagan del presupuesto de la siguiente manera: EL SENA pagara al
CONTRATISTA el valor del contrato en pagos mensuales, de acuerdo
con el avance en la ejecucién del objeto contractual, dentro de los
treinta (30) dias siguientes a la presentacion de la cuenta, que
incluya las facturas y sus respectivos soportes, previa revision y
liguidacién de esta como requisito para la expedicion del certificado
de supervisiéon del contrato, en todo caso atendiendo Ila
normatividad, procedimientos y formalidades que rigen la materia
Para proceder con el pago, el contratista deberd hacer previa
presentacién de: a) Factura electrdnica; b) Certificacidn suscrita por
el Supervisor del contrato en la que consta que se ha recibido a
satisfaccién el objeto, obligaciones especificaciones técnicas vy
demas del contrato; c) Certificacion del Pago de Aportes
Parafiscales, Seguridad Social y certificacion de contrataciéon de
aprendices, esto en cumplimiento de la Ley 789 de 2002 y el articulo
23 de la ley 1150 de 2007. El SENA efectuara al CONTRATISTA las
retenciones que en materia tributaria que tenga establecida la Ley y
respecto de las cuales sea su obligacién efectuar la retencién. En los
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demads casos, el contratista deberd cumplir con el pago de los
impuestos, tasas o contribuciones que se deriven de la presente
contratacion. NOTA 1: El pago de este contrato estd sujeto a la
disponibilidad del PACy el valor del servicio efectivamente prestado,
el cual puede variar, sin perjuicio de lo indicado. NOTA 2: El SENA no
desembolsara anticipo o pago

anticipado en el presente contrato. NOTA 3: La Entidad a través de
la supervision, informara al contratista sobre los requisitos para que
realicen el cargue de informes y facturacién mediante la plataforma
transaccional SECOP I, de conformidad con lo estipulado en las
Circulares SENA N°013-2020-000054 y N°0132020-000065 de 2020
en donde debe conformar tres archivos de la siguiente manera: 1)
GESTION FINANCIERA: GF_NIT_

RP_MES_ANO.PDF 2) GESTION CONTRACTUAL: GC_NIT_
RP_MES_ANO.PDF 3) FACTURA ELECTRONICA: FV_No. de

Factura_

NIT_RP_MES_ANO.PD

NOTA 4: El contratista deberd presentar la factura electrénica
teniendo en cuenta lo establecido por el Ministerio de Hacienda y
Crédito Publico para las Entidades Estatales en las Circulares No. 016
del 09 de marzo; No. 020 del 12 de abril y No. 021 del 19 de abril de
2021 y Circulares SENA No. 3- 2012-000055 del 07 de abril y No. 3-
2021-000182 del 28 de septiembre 2021

INFORME DE SUPERVISION NRO.

2

PERIODO DEL INFORME

1 al 31 de mayo de 2025

2. OBLIGACIONES GENERALES

OBLIGACIONES ACTIVIDADES PRODUCTO O
REALIZADAS
EVIDENCIA
. . . . . Conforme lo | Anexos
Ejecutar el objeto del contrato bajo las condiciones de calidad, .
. o . ., contratado adjuntos por la
oportunidad y obligaciones definidas en el proceso de contratacién L
Supervision
Cumplir con las especificaciones técnicas del objeto presentadas en la | Conforme lo | Adjuntas
oferta. contratado
Entregar, dentro de los tres (3) dias habiles siguientes a la suscricién del | Garantias Adjuntas
negocio juridico, la(s) garantia(s) exigida en los estudios previos en los | aprobadas por la
términos establecidos. administracién
2
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Mantener, durante toda la vigencia del contrato, los precios incluidos en
su oferta

Conforme

Obrar con lealtad y buena fe en las distintas etapas contractuales,
evitando dilaciones.

Conforme

Cuando se encuentre obligado, EL CONTRATISTA deberd presentar la
facturaciéon electrénica, previamente validada por la DIAN, como
requisito para el pago de los bienes y/o servicios contratados, conforme
con las disposiciones legales vigentes. Las facturas o cuentas de cobro
correspondientes deberan ser presentadas seglun la periodicidad
establecida.

Conforme

Se aprueba la
factura
electrénica en
la plataforma de
SIIF Nacién

Responder en los plazos establezca la entidad, los requerimientos de
aclaracién o de informacidn que le sean formulados

NA

Cumplir cabalmente con sus obligaciones frente al Sistema de Seguridad
Social Integral y parafiscales (Cajas de Compensacién Familiar, SENA e
ICBF). En el evento de no estar obligada al pago de aportes parafiscales
0 contratacion de aprendices, el contratista aportara certificacion
suscrita por el Representante legal o la persona natural. El cumplimiento
de esta obligacion es requisito indispensable para efectuar cualquier

pago.

Presentan
planillas
conformidad

las
de

Adjuntas

Controlar la ejecucion del contrato, a fin de evitar la sobre ejecucion del
mismo.

Conforme

Guardar la confidencialidad de toda la informacidn que le sea entregada
y que se encuentre bajo su custodia o que por cualquier otra
circunstancia deba conocer o manipular. El desconocimiento de esta
obligacion acarreara consecuencias de indole civil, penal y/o
disciplinariamente por los perjuicios de su divulgacion y/o utilizacién
indebida que por si o por un tercero se cause a la entidad.

Conforme

Informar, por escrito y dentro de los 3 dias habiles siguientes a su
materializaciéon, cualquier eventualidad de fuerza mayor o caso fortuito
que afecte la normal y correcta ejecucion del contrato

NA

Dar a conocer al SENA cualquier reclamacién, peticién, orden o similar
de terceros que indirecta o directamente pueda tener alglin efecto sobre
la ejecucion del contrato o sobre sus obligaciones

NA

No acceder a peticiones o amenazas de quienes actuando por fuera de
la ley pretendan obligarlo a hacer u omitir algun acto o hecho. El
contratista debera informar de tal evento al SENA, dentro de los 3 dias
habiles siguientes a su ocurrencia, y a las autoridades competentes para
que se adopten las medidas necesarias.

SIN

Restituir al SENA, al finalizar el contrato, los elementos que haya
colocado a su disposicién para el desarrollo del objeto contractual, en
caso que se hayan suministrado

NA

OBLIGACIONES ESPECIFICAS:
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OBLIGACIONES ACTIVIDADES PRODUCTO O
REALIZADAS EVIDENCIA
1. El contratista debera cumplir con las especificaciones técnicas | Se presta el | Registro

del objeto, descritas en el presente estudio previo.

servicio conforme

fotograficodela

al objeto | prestaciéon del
contractual. servicio
2. El contratista debera entregar una relacién con el personal que | El contratista a la | Se adjuntan

pondrd a disposiciéon para el cumplimiento del objeto
contractual, la cual debera acompafiar con la hoja de vida con
sus debidos soportes de experiencia y formacién profesional o
técnica (Administrador del Restaurante, Nutricionista vy
Coordinador de Gestién) debidamente aprobada y verificadas

firma del acta de
inicio presentd el
personal
especializado
requerido para la

hojas de vida
personal
especializado.

por la supervisién y apoyos de supervisidén cada uno dentro de | ejecucién del
su competencia. contrato

3. El contratista deberd mantener por su cuenta vy riesgo, al frente | El contratista | Se adjunta hoja
del restaurante un representante cuando no lo haga | dispone del | de vida del
personalmente, con plena autoridad y responsabilidad para la | profesional sefior Jhon
adecuada administraciéon de este, funcion que puede ser | requerido Leonardo
desarrollado por el Profesional o Tecndlogo del area de Bedoya
alimentos o cocina, con experiencia en el manejo de los servicios
de alimentacion.

4. Suministrar las materias primas y bienes de primera calidad bajo | El contratista | Se adjunta
los pardmetros exigidos por la normatividad en la materia para | suministra registro

la éptima prestacién del servicio objeto del contrato

materias primas y
bienes de primera
calidad

fotografico

5. Los alimentos deben ser servidos en caliente, en vajilla de losa
con cubiertos metalicos, no se permiten recipientes
desechables.

Los alimentos son
servidos en los
materiales
requeridos

Se adjunta
registro
fotografico

6. El contratista debera garantizar, que el personal encargado de la
ejecucion del objeto contractual se encuentra debidamente afiliado
al régimen de seguridad social en pensidn, salud y riesgos laborales
(requisito indispensable para el inicio de actividades).

Todo el personal
se encuentra
afiliado al sistema
de seguridad

Se adjunta
reporte de
aportes en linea
sobre afiliacién

social del personal a
seguridad
social.

7. Garantizar que durante toda la vigencia del contrato el personal a | El personal cuenta | Se adjuntan

cargo del contratista cuente con el carné de manipulacion y
preparacion de alimentos.

con el certificado

certificados de
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de manipulacién
de alimentos

manipulacién
de alimentos

8. Contar con los equipos de refrigeracion de los alimentos, con las | Se cuenta con los | Se adjunta
temperaturas indicadas para la refrigeracion de estos y | equipos de | registro
conservar la cadena de frio de los alimentos, bebidas e insumos | refrigeracién fotografico 'y
que lo requieran. requeridos formatos

registro
temperaturas

9. Realizar las operaciones de fabricacién, procesamiento, envase, | Conforme Evidencia
almacenamiento y distribucidn de los alimentos ajustados a los adjunta
controles de calidad apropiados

10. Evaluar y mantener durante la ejecucion del contrato, las | Conforme Evidencia
caracteristicas de las preparaciones de los menus ofertados, en adjunta
cuanto a la calidad de insumos y métodos de preparacién que
favorezcan la conservacién de los nutrientes y la calidad
sensorial de los productos, asi como garantizar la inocuidad
alimentaria

11. Realizar e implementar el plan de Saneamiento Basico en el | Conforme Evidencia
restaurante del centro de formacidn, acorde con lo establecido adjunta

en el Decreto 3075 de 1997 y en la Resolucién 2674 de 2013 del
ministerio de Salud y Proteccién Social. Y demds normas que la
modifiquen sustituyan o adicionen, que contenga los 4
programas: -Limpieza y desinfeccién -Manejo de residuos -
Abastecimiento de agua -Control de plagas

*. Todos estos deben contener formatos para el registro de las
actividades realizadas y presentar mensualmente estos registros
como soporte

*. Estos programas deben contener los procedimientos POES,
cronogramas, registros, listas de chequeo, verificacion y
acciones correctivas, responsables. Estos DEBEN ser elaborados,
revisados y aprobados por un profesional tecnélogo o Ingeniero
de alimentos con titulo registrado y sin antecedentes
disciplinarios que inhabiliten el ejercicio de la profesidn; quien
serd el encargado de la implementacién y continuo
acompafiamiento del plan de saneamiento, con acciones
preventivas y correctivas

*. El SENA se reserva el derecho de realizar periédicamente la
verificacion de los registros que evidencien el cumplimiento de
los planes documentados y de las exigencias establecidas en la

normatividad vigente (Resolucién 2674 del 22 de julio de 2013).
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*. El contratista se obliga a presentar en la cuenta
correspondiente al pago por los servicios prestados, el
comprobante de pago del canon de arrendamiento del lugar
donde prestara los servicios para el restaurante.

12. Presentar copia del convenio o contrato con un gestor de | Conforme Evidencia
residuos autorizados, o certificacion expedida por la empresa adjunta
que le preste el servicio y en la que conste que recibe del
proponente los residuos para encargarse de su disposicion final

13. Presentar registros sanitarios vigentes para la comercializacién | Conforme Evidencia
de alimentos de alto riesgo en salud publica para consumo adjunta
humano

14. De acuerdo con el riesgo en salud publica de los alimentos de | Conforme Evidencia
expendio o preparacién, solicitar notificaciéon sanitaria para adjunta
alimentos con menor riesgo en salud publica, permiso sanitario
para alimentos con riesgo medio en salud publica y registro
sanitario para alimentos con alto riesgo en salud publica.

15. A partir del 16 de diciembre de 2022, todos los alimentos y | Conforme Evidencia
bebidas envasadas o empacadas para consumo humano adjunta
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

16. El contratista deberd mantener todo el personal necesario, | Conforme Evidencia
cumplir con el documento gor-pg-008 programa de inocuidad adjunta

alimentaria con lineamientos para restaurantes y cafeterias
SENA, con el fin de asegurar y garantizar la éptima prestacién del
servicio, incluyendo personal de aseo, este personal debe ser
idéneo para el desempefio de su cargo, el SENA se reserva el
derecho de verificar la idoneidad del personal contratado. para
la contratacién de personal el contratista debera tener presente
los siguientes aspectos

o Debe contar con el nimero de empleados suficientes para la
atencion del servicio y evacuar el suministro dentro del tiempo
previsto por los horarios de atencién.

o Debe contar con el personal suficiente que permita facilitar la
rotacion del personal en su dia de descanso y demas casos
requeridos.

o Los empleados deben contar con un certificado de aptitud médica,
certificado de capacitacién y formato de revisién diaria del operario
donde se evidencia que cumple con lo establecido en la guia técnica
y el certificado expedido por la autoridad competente para que
puedan realizar la manipulacién de alimentos
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17.

El proveedor suministrard alimentos basados en las guias
alimentarias para la poblaciéon colombiana mayor de dos afios,
para lo cual se debera suministrar minutas que cumplan con las
necesidades nutricionales y actividades de promocién de estilos
de vida saludable relacionados con la alimentacién acorde al
“GOR-PG-008 Programa de Inocuidad Alimentaria con
Lineamientos Para Restaurantes y Cafeterias” adoptado por el
SENA

Conforme

Evidencia
adjunta

18.

El contratista deberd mantener todo el personal necesario,
cumplir con el documento gor-pg-008 programa de inocuidad
alimentaria con lineamientos para restaurantes y cafeterias
SENA, con el fin de asegurar y garantizar la éptima prestacién del
servicio, incluyendo personal de aseo, este personal debe ser
idéneo para el desempefio de su cargo, el SENA se reserva el
derecho de verificar la idoneidad del personal contratado. para
la contratacién de personal el contratista debera tener presente
los siguientes aspectos:

i. Debe contar con el nimero de empleados
suficientes para la atencién del servicio y
evacuar el suministro dentro del tiempo
previsto por los horarios de atencién.

ii. Debe contar con el personal suficiente que
permita facilitar la rotacién del personal en su
dia de descanso y demas casos requeridos.

iii. Los empleados deben contar con un
certificado de aptitud médica, certificado de
capacitacion y formato de revision diaria del
operario donde se evidencia que cumple con
lo establecido en la guia técnica y el
certificado expedido por la autoridad
competente para que puedan realizar la
manipulacién de alimentos.

Conforme

Evidencia
adjunta

19.

El proveedor suministrara alimentos basados en las guias
alimentarias para la poblaciéon colombiana mayor de dos afios,
para lo cual se debera suministrar minutas que cumplan con las
necesidades nutricionales y actividades de promocidn de estilos
de vida saludable relacionados con la alimentacién acorde al
“GOR-PG-008 Programa de Inocuidad Alimentaria con
Lineamientos Para Restaurantes y Cafeterias” adoptado por el
SENA.

Conforme

Evidencia
adjunta

20.

Con el propodsito de garantizar la calidad del servicio, el
contratista ajustara en caso de requerirse la minuta patrén,
previa autorizacién del supervisor, de tal forma que esta cumpla

Conforme

Evidencia
adjunta
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con las exigencias en el documento GOR-PG-008 Programa de
Inocuidad Alimentaria con Lineamientos para Restaurantes y
Cafeterias. La modificacion de la minuta patréon debera contar
con el aval de profesional en nutricién y el supervisor del
contrato, satisfaciendo integralmente la necesidad contractual

21.

Colocar en cartelera claramente definidos los horarios de
iniciacién de actividades, preparacién, entrega y distribucion de
alimentos, menu del dia y terminacion de labores.

Conforme

Evidencia
adjunta

22.

En el evento en que en el Centro no se cuente con el suministro
de agua potable el contratista deberd suplir a su costa esta
necesidad para realizar las labores y cumplir con el objeto
contractual.

Conforme

Evidencia
adjunta

23.

Cuando los aprendices salgan a actividades programadas por
bienestar, segun el Plan de Bienestar 2025, el contratista deberd
suministrar la alimentacién de acuerdo con las necesidades
manifestadas por parte del supervisor del contrato.

Conforme

Evidencia
adjunta

24.

El contratista para la ejecucion del contrato deberd presentar al
SENA, el contrato de proveeduria con los pequefios productores
y/o productores de la Agricultura Campesina, Familiar o
Comunitaria locales y sus organizaciones, registrados en la
Secretaria de Agricultura y Mineria del departamento del Huila,
en cumplimiento a lo estipulado en el articulo 2.20.1.1.4. del
Decreto 248 de 2021.

Conforme

Evidencia
adjunta

25.

Cumplir estrictamente con todas las normas y reglamentaciones
sanitarias y de salubridad publica exigidas para los servicios de
alimentacién por parte del arrendamiento en la prestacion del
servicio, sin detrimento de las observaciones que realice el
supervisor del contrato (que sera designado por el Subdirector
del centro) en cuanto a manejo higiénico de los viveres,
presentacién de comidas y condiciones higiénico-sanitarias de
los equipos, instalaciones y menaje. Los vegetales deben
desinfectarse en solucién 0,01% por 10 minutos, seguido de un
enjuague con agua potable.

Conforme

Evidencia
adjunta

26.

Utilizar el espacio entregado en arrendamiento para prestar el
servicio del restaurante y dar oportuno y cabal cumplimiento de
las obligaciones emanadas del contrato.

Conforme

Evidencia
adjunta

27.

Regresar en perfecto estado (con los desgastes naturales por el
uso) todos y cada uno de los elementos que le sean facilitados
por el SENA para ser utilizados en el servicio.

Conforme

Evidencia
adjunta

28.

Presentar al supervisor del contrato dentro de la cuenta de
cobro, recibo de pago del arrendamiento.

Conforme

Evidencia
adjunta
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29. Proporcionar una alimentacion variada, nutricionalmente | Conforme Evidencia
balanceada adjunta
30. Proporcionar una alimentacidon variada, nutricionalmente | Conforme Evidencia
balanceada adjunta
31. Efectuar la recoleccion de loza de las mesas en forma rapida, | Conforme Evidencia
ordenada, adecuada e higiénica, igualmente debe mantener las adjunta
mesas y asientos limpios para los subsiguientes comensales
32. Proporcionar como minimo los siguientes aditamentos: sal, | Conforme Evidencia
azucar, servilletas y los recipientes donde se dispongan, los adjunta
cuales deben permanecer impecables
33. Prohibiciones del Contratista: Conforme Evidencia
a. Ingresoy almacenamiento en las instalaciones de sustancias adjunta
y/o bienes explosivos o elementos perjudiciales para la
conservacion, seguridad e higiene de las personas o de los
bienes de la entidad.
b. Ingresoy venta de bebidas embriagantes, cigarrillos o cualquier
tipo de sustancias alucinégenas
34. c. Ceder el contrato o subarrendar las instalaciones, salvo
expresa autorizacién del subdirector del centro.
Obligaciones de seguridad y salud en el trabajo
1. El contratista debe presentar ante el SENA al iniciar el contrato | Adjuntos
y semestralmente los siguientes examenes de laboratorio del
personal manipulador:
2. Coprocultivo para salmonella y shigella. Segun Certificado
médico adjunto
3. KOH para uiias. Segun Certificado
médico adjunto
4. Secreciones nasofaringeas. Segun Certificado
médico adjunto
5. Seriado de baciloscopia. Segun Certificado
médico adjunto
6. Certificado médico Segun Certificado
médico adjunto
7. La supervisidn podra pedir al contratista el reemplazo de uno o | NA
varios operarios que padezcan alguna enfermedad susceptible
de transmitirse por los alimentos, asi mismo solicitar la
valoracion médica y las pruebas de laboratorio clinico u otros
que resulten necesarias.
8. Limpiar permanentemente el area donde se preparan los | Conforme Evidencia
alimentos y el area de servicio en donde estan ubicadas las sillas Adjunta

GCCON-F-031 V03




SENMNA

N

y mesas durante las horas en que se presta el servicio y cada vez
gue sea necesario, ello con pafios desechables y atomizador que
contenga liquido desinfectante inoloro.

Presentar copia del concepto sanitario expedido por la
Secretaria de Salud para la actividad de expendio de alimentos
y/o preparacion de alimentos vigente. En caso de no tenerla,
presentar copia de solicitud de concepto sanitario ante la
secretaria de salud o autoridad competente en un plazo no
mayor a 15 dias a partir de la suscripcion del contrato. NOTA:
Cuando la actividad principal sea preparacion de alimentos, el
contratista tendra 1 mes para la entrega del concepto.

Conforme

Se adjunta
copia solicitud
visita Alcaldia
de Campoalegre

10.

Entregar plan de capacitacién anual continuo y permanente 10
horas anuales en educacion sanitaria, Buenas Practicas de
Manufactura - BPM y conocimientos de manipulacion higiénica
de alimentos (cronograma, planillas de asistencia registro
fotografico temas, duracién,) de acuerdo con lo establecido en
la resolucion 2674 del 2013. NOTA: La capacitacidon debe ser
impartida por un Capacitador Autorizado por la Secretaria de
Salud o autoridad competente, por lo tanto, se debe entregar
documento que lo certifique como capacitador en educacion
sanitaria.

Conforme

Evidencia
Adjunta

11.

Presentar un informe de gestién de manera mensual los
primeros 5 dias del mes que incluya: Estadisticas de
accidentalidad de acuerdo con Resoluciéon 0312 de 2019 junto
con el reporte de accidentalidad de la ARL del personal que
desarrolla las actividades al interior de la entidad y acta/formato
de entrega de elementos de proteccidn personal.

Conforme

Evidencia
Adjunta

12.

Realizar por su cuenta y riesgo los mantenimientos necesarios a
las estufas, cuartos frios y demas equipos. Evitar la acumulacién
de grasas sobre las superficies.

Conforme

Evidencia
Adjunta

13.

Entregar copia del Plan de Saneamiento actualizado.
(Procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequeo vy
responsables). Nota: EI SENA podra verificar en cualquier
momento que el proveedor cumpla con los lineamientos del
“Programa de Inocuidad Alimentaria” y/o versiones que lo
sustituyan ubicado en la plataforma compromiso (SENA).

Conforme

Evidencia
Adjunta

14.

Una vez cumplidos los requisitos para el inicio del desarrollo del
objeto contractual, entre las partes (Contratista - Sena)
acuerdan fecha, hora y lugar para la realizacion de la induccién
en SST/Ambiental que tiene a cargo la Entidad contratante.

Pendiente
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Nota: A la induccidn participara el personal que hara parte del
desarrollo del objeto contractual.

15. El contratista debera garantizar que, el personal que ingresa a | Conforme Evidencia
las instalaciones se encuentra con su respectivo pago de Adjunta
seguridad social, certificados de afiliacién a EPS, AFP y ARL.

NOTA: Aplicable Unicamente cuando se requiere ingreso de
personal externo a la entidad para el cumplimiento de contrato.
(requisito indispensable para el inicio de actividades).

16. La dotacidn minima con que debe contar el personal que el | Conforme Evidencia
contratista coloque a disposiciéon del Centro de Formacion Adjunta
Agroindustrial, debe ser:

17. Un (1) uniforme de color claro sin cierre ni cremalleras. Conforme Evidencia

Adjunta

18. Un (1) gorro que cubra todo el cabello, en color claro. Conforme Evidencia

Adjunta
19. Un (1) tapabocas, en color claro. Conforme Evidencia
Adjunta

20. Un (1) par de zapatos cerrados impermeables de suela | Conforme Evidencia
antideslizante de color blanco. Adjunta

21. Guantes plasticos cuando sea necesario. Conforme Evidencia

Adjunta

22. Los empleados a cargo del contratista para efectos de la | Conforme Evidencia
ejecucion del contrato deberdn estar debidamente carnetizados Adjunta
con informaciéon permanentemente actualizada durante la
ejecucién del contrato.

23. De acuerdo con el riesgo en salud publica de los alimentos de | Conforme Evidencia
expendio o preparacién, solicitar notificacion sanitaria para Adjunta
alimentos con menor riesgo en salud publica, permiso sanitario
para alimentos con riesgo medio en salud publica y registro
sanitario para alimentos con alto riesgo en salud publica.

24. El Transporte de los alimentos, debe adelantarse segun lo | Conforme Evidencia
indicado en el documento GOR-PG-008 Programa de Inocuidad Adjunta
Alimentaria con Lineamientos para Restaurantes y Cafeterias
descrita en el estudio previo.

25. Contar con todos los elementos necesarios de sefializacién y | Conforme Evidencia
seguridad industrial con el fin de garantizar la integridad de la Adjunta
comunidad educativa en general y de visitantes.

26. El contratista debera reportar por escrito al Supervisor del | NA

Contrato, los accidentes que se llegasen a presentar durante el
desarrollo del objeto contractual, en un tiempo no mayor a tres
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dias habiles del evento; por otra parte, en el informe de gestion
contractual deberd adjuntar el reporte FURAT.

27.

El contratista sera responsable de todos los accidentes que
puedan sufrir no solo sus empleados, trabajadores vy
subcontratistas, sino también el personal o bienes, el supervisor
o terceras personas, resultantes de negligencia o descuido del
contratista, sus empleados, trabajadores o subcontratistas para
tomar las precauciones o medidas de seguridad necesarias para
la prevencion de accidentes. Por consiguiente, todas las
indemnizaciones correspondientes correran por cuenta del
contratista.

Sin Accidentes

28.

En relacidn con el uso de quimicos para el desarrollo del objeto,
el contratista se compromete a mantener en el lugar de trabajo
las hojas de seguridad de los productos usados y éstos ultimos
tienen que permanecer rotulados y almacenados acorde con la
normatividad vigente. Decreto 1496 de 2018 “Por el cual se
adopta el Sistema Globalmente Armonizado de Clasificacion y
Etiquetado de Productos Quimicos y se dictan otras
disposiciones en materia de seguridad quimica”. El Contratista
debera entregar a la Entidad las hojas de seguridad de los
productos quimicos a utilizar. Nota: Las hojas de seguridad
deben ser en idioma espafiol, contener los 16 items que
establece la ley 55 de 1993 y estar actualizadas (fecha no
superior a 5 afios).

Conforme

29.

El contratista deberd acogerse al plan integral de atencién de
emergencias establecido por el Grupo de Seguridad y Salud en
el Trabajo del Centro de Formacién.

Conforme

30.

El contratista debera dotar de todos los elementos de Proteccién
Personal y de bioseguridad necesarios para garantizar la
integridad de los trabajadores desde el inicio de la actividad o
labor a realizar. Por otra parte, deberd disponer en el sitio de un
stock mininos de EPP para su reposicion.

Conforme

Evidencia
Adjunta

31.

Criterios para la compra de alimentos. De acuerdo con el riesgo
en salud publica de los alimentos, insumos o materias primas
para alimentos, solicitar notificacién sanitaria para alimentos
con menor riesgo en salud publica, permiso sanitario para
alimentos con riesgo medio en salud publica y registro sanitario
para alimentos con alto riesgo en salud publica acorde a las
Resoluciones 2674 de 2013, 3168 y 719 de 2015.

Conforme

Evidencia
Adjunta
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32.

El oferente debera entregar una ficha técnica de los productos
segun el formato establecido por el Invima. a. Carne y productos
carnicos:

Conforme

Evidencia
Adjunta

33.

Registro y Autorizacion sanitaria vigente, emitida por el Instituto
Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos - INVIMA
para las plantas de beneficio, desposte, desprese y derivados
carnicos.

NA

34.

Ultimo registro de inspeccion oficial en plantas de beneficio
realizada por el Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos - INVIMA.

NA

35.

Inscripcién y Autorizacién Sanitaria, emitida por la entidad
territorial de salud para los establecimientos dedicados al
almacenamiento o expendio de carne y productos cdrnicos
comestibles y derivados carnicos

NA

36.

Ultimo registro o acta de visita de inspeccién, vigilancia y control
sanitario favorable expedida por la autoridad sanitaria
competente.

En proceso

37.

Criterios para transporte de alimentos.

Conforme

Evidencia
Adjunta

38.

Entregar concepto sanitario del vehiculo que realiza el
transporte de los alimentos. Los vehiculos destinados al
transporte de alimentos y materias primas deben cumplir
dentro del territorio colombiano con los requisitos sanitarios
qgue garanticen la adecuada proteccién y conservacién de los
mismos, para lo cual las autoridades sanitarias realizaran las
actividades de inspeccidn, vigilancia y control necesarias para
velar por su cumplimiento. Las autoridades sanitarias
practicaran la inspeccion en el vehiculo y/o medio de transporte
y, por acta hardn constar las condiciones sanitarias del mismo.

Conforme

Evidencia
Adjunta

39.

Autorizacion sanitaria y registro para el transporte de carne,
productos carnicos comestibles y derivados carnicos. -
sefializacién con la leyenda de transporte de alimentos en
ambos laterales.

Conforme

Evidencia
Adjunta

40.

Dotacién: estibas plasticas, canastillas, si se requieren
instrumentos de medicién (termdmetros). En caso de furgones
térmicos, ganchos, empaques, bandejas, entre otros.

Conforme

Evidencia
Adjunta

41.

Para el Caso del Conductor se debera entregar:

Conforme

42.

Certificacién de manipulacion de alimentos

Conforme

43.

Certificado Médico con la aptitud para manipular alimentos.

Conforme

44,

Licencia de Conduccion

Conforme
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45.

Acta de entrega de elementos de proteccién personal: uniforme
completo, gel antibacterial y/o pafiitos himedos que contengan
hipoclorito, toallas de mano desechables, tapabocas y gorro
para personal.

Conforme

Obligaciones ambientales del contratista

Adoptar los lineamientos ambientales establecidos por Ia
Entidad y la normatividad legal vigente que reglamentan las
actividades derivadas de la presentacion del servicio, asi como
lo son los temas de reciclaje, separacion en la fuente, manejo de
los residuos sdlidos vy liquidos y el uso eficiente de los recursos
hidrico y energético.

Conforme

Evidencia
Adjunta

Conforme lo establecido en los formatos actualizados segun
vigencia:

Conforme

GOR-F-008- Formato plantilla formular el plan de gestion
integral de residuos

Conforme

GOR-F-019- Formato cuantificacion de residuos peligrosos

Conforme

GOR-F-014- Formato cuantificacién de residuos no peligrosos

Conforme

GOR-F-019- Formato identificacion de residuos peligroso

Conforme

Njo|uni s

Garantizar el manejo y gestién adecuada de los aceites de cocina
usado que se generen, mediante un gestor autorizado,
presentar los certificados de aprovechamiento expedido por el
gestor y realizar el reporte como generador de aceite de cocina
usado ante la autoridad ambiental competente.

Conforme

Evidencia
Adjunta

Garantizar que los plasticos de un solo uso requeridos para el
suministro de alimentacidn deben ser: reutilizables o reciclables
o compostables. Esta prohibido el uso de mezcladores, pitillos,
vasos plasticos, platos plasticos, poliestireno y globos
decorativos.

No aplica

Contar con el numero de canecas necesarias para la adecuada
clasificacion de los residuos acorde a lo establecido en la
resolucion 2184 de 2019.

Conforme

Evidencia
Adjunta

10.

Realizar y entregar mensualmente un reporte en el cual se logre
verificar los volimenes de los residuos generados y su
disposicién final o aprovechamiento.

Conforme

Evidencia
Adjunta

11.

Realizar el uso eficiente de los recursos naturales como lo son
energético e hidrico.

Conforme

12.

Implementar estrategias que permitan prevenir la pérdida y
desperdicio de alimentos y en caso de generarlos informar si se
entregan a organizaciones sin animo de lucro o a refugios de

Conforme
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animales en situaciéon de abandono o su manejo como
compostaje.

13. Implementar un adecuado programa de control de plagas Conforme Evidencia
Adjunta

14. Garantizar para la preparacién de los menus, productos de Conforme Evidencia
marcas debidamente reconocidas, con informacion nutricional Adjunta
completa, rotulados en forma adecuada con fecha de
vencimiento y registros INVIMA.

15. De acuerdo al riesgo en salud publica de los alimentos de NA
expendio o preparacion, solicitar notificacion sanitaria para
alimentos con menor riesgo en salud publica, permiso sanitario
para alimentos con riesgo medio en salud publica y registro
sanitario para alimentos con alto riesgo en salud publica.

16. Velar por el correcto mantenimiento del Restaurante y por el Conforme
adecuado uso y conservacién de las instalaciones, teniendo en
cuenta los siguientes aspectos: ® Almacenamiento de Productos
Quimicos ® Implementos para la higienizacién ¢ Componente de
Seguridad y Salud En El Trabajo ® Componente Sanitario (Plan de
saneamiento) ¢ Componente Ambiental (Manejo integral de
residuos) ¢ Implementar un adecuado programa de control de
plagas.

17. Cumplir el etiquetado o rotulado nutricional y frontal de Conforme Evidencia
advertencia de acuerdo con la Resolucion 810 de 2021. Adjunta

18. Asignar los elementos, dreas recursos y procedimientos que Conforme Evidencia
garanticen eficientemente la recoleccion, conduccién, manejo, Adjunta
almacenamiento interno, clasificacion, transporte y disposicién
final de residuos, con el fin de evitar la contaminacion de los
alimentos, areas, dependencias y equipos, asi como también del
deterioro del medio ambiente, teniendo en cuenta las normas
de higiene vigente

35. EJECUCION CONTRACTUAL
2.1 Cumplimiento de obligaciones referentes al Sistema Integrado de Gestion y Autocontrol — SIGA

N.A.

15
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36. AVANCE FINANCIERO DEL CONTRATO

VALOR DE CONTRATO $965.363.282
FECHA DEL | NRO. DE VALOR VALOR SALDO DEL [ PORCENTAIJE DE
INFORME FACTURA FACTURADO EJECUTADO | CONTRATO | EJECUCION
8/05/2025 | GC-187 $71.023.500 71.023.500 | 894.339.782 7,36%
16/06/2025 | GC-188 $120.615.750 | 262.662.750 | 702.700.532 27,21 %

37. RELACION DE PAGOS DE SEGURIDAD SOCIAL

SALUD, PENSION Y ARL

Periodo reportado : 2025-04

Planilla nro. 9486012645 del 05-05-2025

SALUD, PENSION Y ARL

Periodo reportado: 2025-05

Planilla nro. 9487168009 del 04-06-
2025

38. JUSTIFICACION PARA LA MODIFICACION

N.A
2.2 Garantias contractuales
GARANTIA UNICA DE CUMPLIMIENTO [Diligencie si aplica]
ASEGURADORA SEGUROS DEL ESTADO
NRO. DE POLIZA 61-44-101058605
CERTIFICADO O ANEXO 0
FECHA EXPEDICION 02-04-2025
FECHA APROBACION 07-04-2025
VIGENCIA
AMPARO VALOR
DESDE HASTA
Cumplimiento 01-04-2005 01-05-2026 193.072.656.40
Salarios y prestaciones
. 01-04-2025 31-12-2028 48.268.164.10
sociales
Calidad del servicio 01-04-2025 01-07-2026 193.072.656.40

GARANTIA DE RESPONSABILIDAD CIVIL EXTRACONTRACTUAL [Diligencie si aplica]

ASEGURADORA

SEGUROS DEL ESTADO

NRO. DE POLIZA

61-40-10102131
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CERTIFICADO O DE ANEXO 0
FECHA EXPEDICION 02-04-2025
FECHA APROBACION 07-04-2025
VIGENCIA
AMPARO VALOR
DESDE HASTA
Predios labores y
. 01-04-2025 31-12-2025 284.700.000
operaciones

En atencion a lo sefialado en el modificatorio nro. [Sefialar el nimero del modificatorio], se efectud la
ampliacion de las garantias en el siguiente sentido: N.A.

2.3  Multas y sanciones
A la fecha de presentacidn del presente informe, se certifica como supervisor del contrato y de acuerdo a la
informacién reportada por la interventoria del contrato [si aplica], que no se han presentado multas,
indemnizaciones, reintegros ni sanciones.
[Si hay procesos sancionatorios en curso, sefialar estado actual]
2.4  Solicitud de modificacion
N.A.

39. CERTIFICACION
Con la firma del presente informe, en mi calidad de supervisora, previa revisién de los documentos en la
plataforma SECOP II, certifico el cumplimiento a cabalidad de las obligaciones establecidas en el contrato por

parte del contratista y la plena autonomia en desarrollo de sus actividades durante el respectivo periodo. Con
base en lo anterior, autorizo el pago conforme lo pactado contractualmente.

40. OBSERVACIONES

Que mediante la Resolucién 1-01399 de 2021, “Por la cual se adopta el Plan Nacional Integral de Bienestar de
los aprendices del Servicio Nacional de Aprendizaje — SENA y se deroga la Resolucién 2203 de 2019; en la que
se dispone los objetivos estratégicos, los cuales establecen las rutas de implementacién de las acciones de
Bienestar que se hacen visibles mediante los objetivos operativos”.

Que el objetivo estratégico 2 dice asi: “Incentivar al aprendiz en su proceso de formacion integral mediante la
implementaciéon de estimulos como reconocimiento a su esfuerzo en el proceso formativo y un impulso a la
excelencia”

17
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Que el objetivo Operativo de este es: “Asignar apoyos socioecondmicos para aprendices en situacién de
vulnerabilidad social e inseguridad econémica como medio para promover su excelencia académica, humana y en
linea con la misionalidad de la Direccién de Formacion”.

Que teniendo en cuenta los lineamientos de la Direccidon General, del 2023, los aprendices contintan recibiendo los
apoyos segln lo establecido en GUIA DE APOYOS SOCIOECONOMICOS Plan Nacional Integral de Bienestar al Aprendiz
- PNIBA Cddigo: GFPI-G0O07 Versién: 12, 2023. Los aprendices que recibieron alimentacion fueron los que se
adjudicaron mediante la Resoluciéon del 2023, para el primer trimestre "Por el cual se adjudican Apoyos de
Alimentacion temporal de racién alimentaria servida en caliente, en el Il Y lll trimestre 2023 a los aprendices del
Centro de Formacién Agroindustrial de la Regional Huila del Servicio Nacional de Aprendizaje, SENA “Modalidad de
entrega de apoyo de alimentacion temporal —Racién alimentaria Se refiere a la racidn alimentaria servida en caliente,
no empacada que puede ser desayuno, almuerzo, cena o refrigerio.

Que, el “Apoyo de alimentacién: Se refiere al apoyo orientado a cubrir parcialmente costos mensuales de
alimentacién de los aprendices beneficiados que se brinda a los aprendices de formacién laboral y formacidn
tecnoldgica; atendiendo las condiciones y requisitos definidos en esta guia” Que el beneficio del “Internado —
centros de convivencia: Alojamiento que se brinda a los aprendices en sedes del SENA y que va acompafiado del
apoyo de alimentacién”. En el caso del Centro de Convivencia se les entrega las 3 raciones diarias, consistentes en
desayuno, almuerzo y cena, incluso los festivos y los fines de semana.

Que los apoyos de alimentacion estan establecidos en el numeral 12.

Que, “Este apoyo se brinda teniendo en cuenta la disponibilidad presupuestal que tienen los centros de formacién
como techo asignado en la apertura presupuestal de la vigencia fiscal por concepto interno gastos bienestar y de
acuerdo con la priorizacién de actividades que realicen segun la guia GFPI- G-026 del procedimiento de bienestar al
aprendiz”. Que, los “Tipos de apoyo de alimentacidon: Se brinda a los aprendices de todas las modalidades de los
niveles de formacién laboral y tecnoldgica que se encuentren en el centro de formacién, ambientes de aprendizaje
o escenarios formativos donde desarrolle ejecucidn de la formacidn, previo cumplimiento de requisitos.

Los aprendices del SENA podran recibir este apoyo mediante alguna de las siguientes modalidades, sin superar la
vigencia fiscal”:

Que, la Guia en el numeral 12.2., nos da los lineamientos para el “Apoyo de alimentacién ocasional”, que “Es aquel
que se otorga a los aprendices que participan de actividades programadas con duraciéon minima de cuatro (4) horas
para dar cumplimiento a los objetivos estratégicos del Plan Nacional Integral de Bienestar al Aprendiz. Estos apoyos
se asignan durante la actividad de bienestar en la que se convoca la participacién de los aprendices. Dado su caracter
de ocasional, no aplica convocatoria. La evidencia de entrega del apoyo debe reunir las condiciones que se fijen en
los contratos de adquisicidn de este servicio y ser aprobadas por el supervisor”
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12.4. Apoyo de alimentacién de centros de convivencia

Es aquel que se otorga a los aprendices de formacidn laboral y formacién tecnoldgica, que son beneficiarios de los
centros de convivencia. Los aprendices de internados — centros de convivencia no participan en convocatoria de
apoyos de alimentacién temporal por que el servicio de internado incluye alimentacion.

12.5. Apoyo de alimentacidn en situaciones especiales

Es aquel que se otorga a los aprendices que presentan una situacidon de estado de excepcidn, fuerza mayor,
relacionadas con hechos de calamidad o desastre que demanden actuaciones inmediatas. La adopcidn de entrega
de este apoyo puede ser definida por direccién general cuando la situacién presentada involucre a mas de una
regional, por las direcciones regionales, cuando se impacte a la regional o a mas de un centro de formacioén, o por
el centro de formacion.

12.6. Apoyo de alimentacion temporal

Es aquel que se otorga a los aprendices de formacion laboral y formacidn tecnolégica de todas las modalidades y
jornadas, que cumplen requisitos y cuyo propdsito es apoyar la permanencia del aprendiz en su proceso formativo.
Este tipo de apoyo se puede brindar mediante las siguientes modalidades:

1. Apoyo de alimentacién temporal- trimestral

2. Apoyo de alimentacidn temporal — Racién alimentaria

12.6.2. Modalidad de entrega de apoyo de alimentacién temporal — Racién alimentaria

Se refiere a la racidon alimentaria servida en caliente, no empacada que puede ser desayuno, almuerzo, cena o
refrigerio. En ningun caso sera canjeable por alimentos crudos, mercado o dinero. El apoyo de alimentacion
temporal — racion alimentaria se otorga por un maximo de once (11) meses mediante convocatoria de Alimentacion
Temporal.

Valor y tiempo de los apoyos de alimentacion temporal — Raciéon alimentaria. El apoyo de alimentacidn temporal —
racion alimentaria se otorga al aprendiz por un maximo de once (11) meses durante la vigencia anual. El centro de
formacién define la modalidad de adquisicion de este apoyo para entrega a los aprendices de acuerdo con la
normatividad vigente de contratacidn publica, asi como las caracteristicas de la racion alimentaria.

12.6.3. Convocatorias para el apoyo de alimentacion temporal

Los centros de formacion profesional realizaran las convocatorias de inscripcidn que se requieran para la asignacion
de cupos de apoyos de alimentacidn a los aprendices que se postulen indicando la modalidad de entrega del apoyo
y fijando los siguientes requisitos de inscripcidn para el aprendiz: ¢ En estado en induccién o en formacion en el
aplicativo Sofia Plus.

1. No tenga condicionamiento de matricula conforme a lo estipulado en el reglamento al aprendiz.
2. No ser beneficiario de apoyos de sostenimiento regular o FIC
3. Diligenciar adecuadamente el formato de registro socioeconémico que facilite el Centro de formacién9.
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Para el caso de las convocatorias de apoyo de alimentacidon temporal-racion alimentaria el Centro de formacion
debe indicar el nimero de raciones que entregara diariamente a cada aprendiz beneficiado y esta debe ser en
coherencia de la jornada de formacién del aprendiz. Nota: Un aprendiz no se puede postular o beneficiar
simultdaneamente de apoyo de alimentacidn de racién alimentaria y apoyo de alimentacion temporal — trimestral

El Centro de Formacién Agroindustrial “La Angostura”, esta ubicado en la zona rural del municipio de Campoalegre,
tiene una finca de 260 hectéreas, en la cual mediante la estrategia SENAEMPRESA, y teniendo en cuenta las unidades
productivas, los aprendices atienden las 28 unidades productivas, con variedad de animales y de cultivos los cuales
requieren del cuidado y alimentacidn, mantenimiento y riego constante, la cual esta a cargo de aprendices que deben
estar presencialmente en dichos lugares para llevar a cabo las labores y actividades que ello demanda y respecto de
las cuales la Entidad debe procurar su proteccidn en el sentido de mantener limpios y protegidos los lugares donde
desarrollan sus actividades.

Grupos de aprendices beneficiarios:

Servicio Nacional de Aprendizaje "SENA"
Centro de Formacion Agroindustrial la Angostura
Regional Huila
PLANEACION PROGRAMAS FORMACION TITULADA Il TRIMESTRE ANO 2025
NUMERO FICHA SOFIA NIVEL NOMBRE SALIDA TOTAL APRENDIZ
PROGRAMA ACTIVO
1 3145723 TO GESTION AGROEMPRESARIAL 28
2 3145455 TO PRODUCCION GANADERA 23
3 3145614 TO PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS 17
4 3115709 TO GESTION AGROEMPRESARIAL 20
5 3115696 TO GESTION DE LA PRODUCCION AGRICOLA | 16
6 3115689 TO PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS 11
7 3063033 TO COORDINACION EN SISTEMAS INTEGRAD 17
GESTION
8 2995585 TO ANALISIS Y DESARROLLO DE SOFTWARE | 30
9 2995562 TO PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS 19
10 2995556 TO PRODUCCION AGROPECUARIA ECOLOGIC| 17
11 2995554 TO DESARROLLO DE PROCESOS DE MERCADE 16
12 2995546 TO GESTION AGROEMPRESARIAL 12
13 2995512 TO PRODUCCION GANADERA 20
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14 2928807 TO PREVENCION Y CONTROL AMBIENTAL 23
15 2875560 TO ACUICULTURA 10
16 2875558 TO GESTION DE RECURSOS NATURALES 8
17 2875557 TO PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS 10
18 2873513 TO GESTION DE LA PRODUCCION AGRICOLA | 19
19 2898697 TO ANALISIS Y DESARROLLO DE SOFTWARE | 25
20 2898694 TO ANALISIS Y DESARROLLO DE SOFTWARE | 20
21 2898564 TO GESTION AGROEMPRESARIAL 16
22 2898536 TO PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS 17
23 2898533 TO PRODUCCION GANADERA 15
24 2847386 TO ANALISIS Y DESARROLLO DE SOFTWARE | 35
25 2847382 TO PRODUCCION GANADERA 14
26 2826433 TO GESTION INTEGRADA DE LA CALIDAD, I 18

AMBIENTE, SEGURIDAD Y SALUD OCUPA(C
27 2826423 TO GESTION INTEGRADA DE LA CALIDAD, [ 23

AMBIENTE, SEGURIDAD Y SALUD OCUPAC
28 2774603 TO PRODUCCION AGROPECUARIA ECOLOGIC| 12
29 2774575 TO GESTION DE LA PRODUCCION AGRICOLA | 15

Las unidades que atienden los aprendices, especialmente los que estan desarrollando etapa productiva,
son:

1. Pecuaria.

2. Porcina, Bovina, Ovina ,Avicola Postura, Avicola codornices ,Avicola Aves de engorde, Equina, Apicola

3. Piscicola Agricola.

4. Maracuy3, Badea, Sandia, Mango, Arazd, Aguacate, Guayaba, Cacao Jardin Clonal, Cacao Germo plasma,
Cacao Replica, Cacao Policultivo, Vivero Cacao, Viveros Citricos, Café, Platano, Guanabana,

5. Frijol, Pifia
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SENMNA

N

RELACION DE LA CUENTA

TRABAJADORES OFICIALES
FECHA

DESAYUNOS ALMUERZOS
jueves, 1 de mayo de 2025 0 0
viernes, 2 de mayo de 2025 4 4
sabado, 3 de mayo de 2025 0 0
domingo, 4 de mayo de 2025 0 0
lunes, 5 de mayo de 2025 4 4
martes, 6 de mayo de 2025 4 4
miércoles, 7 de mayo de 2025 4 4
jueves, 8 de mayo de 2025 4 4
viernes, 9 de mayo de 2025 4 4
sabado, 10 de mayo de 2025 0 0
domingo, 11 de mayo de 2025 0 0
lunes, 12 de mayo de 2025 4 4
martes, 13 de mayo de 2025 4 4
miércoles, 14 de mayo de 2025 4 4
jueves, 15 de mayo de 2025 4 4
viernes, 16 de mayo de 2025 4 4
sabado, 17 de mayo de 2025 0 0
domingo, 18 de mayo de 2025 0 0
lunes, 19 de mayo de 2025 4 4
martes, 20 de mayo de 2025 4 4
miércoles, 21 de mayo de 2025 4 4
jueves, 22 de mayo de 2025 4 4
viernes, 23 de mayo de 2025 4 4
sabado, 24 de mayo de 2025 0 0
domingo, 25 de mayo de 2025 0 0
lunes, 26 de mayo de 2025 4 4
martes, 27 de mayo de 2025 4 4
miércoles, 28 de mayo de 2025 4 4
jueves, 29 de mayo de 2025 4 4
viernes, 30 de mayo de 2025 4 4
sabado, 31 de mayo de 2025 0 0
84 84
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SENMNA

N

EVIDENCIAS:
FECHA DESAYUNO ALMUERZO CENAS
100% 50% 100% 70% 50% 100% 50%
jueves, 1 de mayo de 2025 57 0 57 0 0 57 0
viernes, 2 de mayo de 2025 120 0 158 0 29 43 0
sabado, 3 de mayo de 2025 44 0 20 0 24 44 0
domingo, 4 de mayo de 2025 44 0 18 0 24 a4 0
lunes, 5 de mayo de 2025 82 0 152 0 66 122 1
martes, 6 de mayo de 2025 113 0 137 81 52 119 0
miércoles, 7 de mayo de 2025 120 0 197 99 98 122 0
jueves, 8 de mayo de 2025 121 0 163 40 36 121 0
viernes, 9 de mayo de 2025 113 0 163 54 39 45 1
sabado, 10 de mayo de 2025 47 0 9 0 36 37 0
domingo, 11 de mayo de 2025 47 0 9 0 36 37 0
lunes, 12 de mayo de 2025 84 0 161 44 38 119 1
martes, 13 de mayo de 2025 120 0 132 43 47 119 1
miércoles, 14 de mayo de 2025 127 0 148 50 45 118 1
jueves, 15 de mayo de 2025 127 0 146 50 54 118 1
viernes, 16 de mayo de 2025 161 0 176 47 52 54 0
sabado, 17 de mayo de 2025 53 0 34 0 17 52 0
domingo, 18 de mayo de 2025 52 0 35 0 17 52 0
lunes, 19 de mayo de 2025 183 0 298 54 43 118 1
martes, 20 de mayo de 2025 135 0 164 47 42 123 1
miércoles, 21 de mayo de 2025 127 0 148 52 45 119 0
jueves, 22 de mayo de 2025 121 0 161 42 41 121 0
viernes, 23 de mayo de 2025 119 0 133 45 37 53 0
sabado, 24 de mayo de 2025 53 0 27 0 27 34 0
domingo, 25 de mayo de 2025 53 0 24 0 29 34 0
lunes, 26 de mayo de 2025 99 0 135 43 36 124 1
martes, 27 de mayo de 2025 117 1 149 46 43 121 0
miércoles, 28 de mayo de 2025 128 0 165 78 59 123 0
jueves, 29 de mayo de 2025 124 1 146 46 39 119 0
viernes, 30 de mayo de 2025 108 0 127 44 33 50 0
sabado, 31 de mayo de 2025 49 1 1 0 49 50 1
SUBTOTAL 3.048 3 3.593 1.005 | 1.233 2.612 10
23

GCCON-F-031 V03




SENMNA

N

EVIDENCIA FOTOGRAFICA

Fotograficas Aprendices Beneficiarios de racion alimentaria externos, los del internado centro de convivencia los que
participan de las diferentes actividades de bienestar integral, entre otras fortaleciendo habilidades blandas,
prevencién y promocidn de la enfermedad, acciones de arte, cultura y deportes.

Anexos: Evidencia del contratista y de la supervisora

Para constancia se firma el 17 de junio de dos mil veinticinco

GreronGonec i

ESPERANZA PASCUAS PERDOMO
Supervisora del Contrato
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OBLIGACIONES

ACTIVIDADES
REALIZADAS

1.Suministrar las materias primas y
bienes de primera calidad bajo los
parametros exigidos por la normatividad
en la materia para la éptima prestacion
del servicio objeto del contrato

Se hizo revision de las
legumbres
Se hizo revision de las

carnes

Se llevo a cabo la revision
de granos

Se hizo revision de Ia
cocina

2. Los alimentos deben ser servidos en

caliente, en vajilla de losa con cubiertos

metadlicos, no se permiten recipientes

desechables.

3. Contar con los equipos de

refrigeracion de los alimentos, con las

L Se hace revision de

temperaturas indicadas para la

temperaturas y se

refrigeracion de estos y conservar la
cadena de frio de los alimentos, bebidas
e insumos que lo requieran.

encuentra lo siguiente:

4. Realizar e implementar el plan de
Saneamiento Basico en el restaurante del
centro de formacidon, acorde con lo
establecido en el Decreto 3075 de 1997 y
en la Resolucion 2674 de 2013 del
ministerio de Salud y Protecciéon Social. Y
demas normas que la modifiquen
sustituyan o adicionen, que contenga los
4 programas: -Limpieza y desinfeccion -
Manejo de residuos -Abastecimiento de

acua -Control de nlasas

Se observa que la limpieza
y desinfeccion esta acorde
con lo establecido en las
normas, utilizan
desengrasantes

registro sanitario

con




OBLIGACIONES

ACTIVIDADES REALIZADAS

1.Suministrar las materias primas y bienes de primera
calidad bajo los pardmetros exigidos por la
normatividad en la materia para la 6ptima prestacién
del servicio objeto del contrato

Se hizo revision de las
legumbres

Se hizo revisién de las
carnes

Se llevo a cabo la revision
de granos

Se hizo revision de la cocina

2. Los alimentos deben ser servidos en caliente, en
vajilla de losa con cubiertos metalicos, no se permiten
recipientes desechables.

3. Contar con los equipos de refrigeracion de los
alimentos, con las temperaturas indicadas para la
refrigeracion de estos y conservar la cadena de frio de
los alimentos, bebidas e insumos que lo requieran.

de
se

Se hace revision
temperaturas y

encuentra lo siguiente:

4. Realizar e implementar el plan de Saneamiento
Basico en el restaurante del centro de formacion,
acorde con lo establecido en el Decreto 3075 de 1997
y en la Resolucion 2674 de 2013 del ministerio de
Salud y Proteccién Social. Y demds normas que la
modifiquen sustituyan o adicionen, que contenga los
4 programas: -Limpieza y desinfeccion -Manejo de
residuos -Abastecimiento de agua -Control de plagas

Se observa que la limpieza
y desinfeccion esta acorde

con lo establecido en las
normas, utilizan
desengrasantes con

registro sanitario




5. Presentar copia del convenio o contrato con un
gestor de residuos autorizados, o certificacién
expedida por la empresa que le preste el servicio y en
la que conste que recibe del proponente los residuos
para encargarse de su disposicion final

Se verifica, en coordinacién
con el contratista, como se
realiza el retiro adecuado
de los residuos generados
en el restaurante

6. 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 realizo el debido control
sobre Verificacion de la
presencia del etiquetado ,
Condiciones del etiquetado
, Control de stock vy
rotacion

7. El proveedor suministrard alimentos basados en
las guias alimentarias para la poblaciéon colombiana
mayor de dos afios, para lo cual se debera suministrar
minutas que cumplan con las necesidades
nutricionales y actividades de promocion de estilos de
vida saludable relacionados con la alimentacidn
acorde al “GOR-PG-008 Programa de Inocuidad
Alimentaria con Lineamientos Para Restaurantes vy
Cafeterias” adoptado por el SENA

Se realizo un control para
verificar que los alimentos
entregados por el
contratista cumplen con las
especificaciones
nutricionales y de calidad
establecidas

8. Con el propdsito de garantizar la calidad del
servicio, el contratista ajustard en caso de requerirse
la minuta patrén, previa autorizacion del supervisor,
de tal forma que esta cumpla con las exigencias en el
documento GOR-PG-008 Programa de Inocuidad
Alimentaria con Lineamientos para Restaurantes vy
Cafeterias. La modificacion de la minuta patron
debera contar con el aval de profesional en nutricion
y el del contrato,
integralmente la necesidad contractual

supervisor satisfaciendo

Se lleva a cabo un registro
diario de
del menu

las variaciones

9. Colocar en cartelera claramente definidos los
horarios de iniciacion de actividades, preparacion,
entrega y distribucion de alimentos, menu del dia y

terminacion de labores.

carteleras de horarios de
alimentacién, tablero del

menu del dia




10. Cumplir estrictamente con todas las normas y
reglamentaciones sanitarias y de salubridad publica
exigidas para los servicios de alimentacion por parte
del arrendamiento en la prestacion del servicio, sin
detrimento de las observaciones que realice el
supervisor del contrato (que serd designado por el
Subdirector del centro) en cuanto a manejo higiénico
de los viveres, presentacion de comidas y condiciones
higiénico-sanitarias de los equipos, instalaciones y
menaje. Los vegetales deben desinfectarse en
solucién 0,01% por 10 minutos, seguido de un
enjuague con agua potable.

Control de desinfeccion de
vegetales,Revision y
mantenimiento de equipos
e
instalaciones,preesentacion
de comidas

11.  Proporcionar una alimentacion variada,

nutricionalmente balanceada

se lleva a cabo un
registro diario de las
variaciones del menu

12. Efectuar la recoleccidén de loza de las mesas en
rapida, ordenada, adecuada e higiénica,
igualmente debe mantener las mesas y asientos
limpios para los subsiguientes comensales

forma

se realiza la inspeccion de
la recoleccion de loza el
mantenimiento de
limpieza de las mesas y
asientos

la

13.  Proporcionar como minimo los siguientes
alimentos: sal, azucar, servilletas y los recipientes
donde se dispongan, los cuales deben permanecer
impecables

se realiza inspccion de las
mesas

14. Limpiar permanentemente el drea donde se
preparan los alimentos y el area de servicio en donde
estan ubicadas las sillas y mesas durante las horas en
gue se presta el servicio y cada vez que sea necesario,
ello con pafios desechables y atomizador que
contenga liquido desinfectante inoloro.

realizar limpieza
permanente en el meson
donde se prepara los

alimentos, limpiar el area
de servicio como mesas

15.
personal que el contratista coloque a disposicion del
Centro de Formacion Agroindustrial, debe ser:

La dotacion minima con que debe contar el

verificacion del uso de la
dotacién




16. Un (1) uniforme de color claro sin cierre ni
cremalleras.

verificacion del uso de la
indumentaria

17. Un (1) gorro que cubra todo el cabello, en color
claro.

verificacion del uso de la
indumentaria

18. Un (1) tapabocas, en color claro.

verificacion del uso de la
indumentaria

19. Un (1) par de zapatos cerrados impermeables de
suela antideslizante de color blanco.

verificacion del uso de la
indumentaria

20. Guantes plasticos cuando sea necesario.

verificacion del uso de la
indumentaria




OBSEVACION EVIDENCIA FOTOGRAFICA

Se realizé una inspeccion
detallada de las legumbres para
verificar su calidad, frescuray
condiciones higiénico-sanitarias, | '
asegurando que cumplen con los

las carnes y se encuentra que el
color es uniforme y saludable , el olor
es frsco, no presenta cambios en la
texturay la manipulacién es la
adecuada

Los granos secos vienen
debidamente empacados y cuentan
con una fecha de caducidad visible, la
cual garantiza su frescura y aptitud
para el consumo

Se observa que las cubetas que
utilizan para el reparto de los

de limpieza y son de acero
inoxidable, dando confiabilidad

Se obserban que los platos son de
porcelana, los cuales se encuentran
bien higienicos y adecuados al
tamafio segun su necesidad

La tempratura congeldor menos 0.0
°C yotroen -10.2°C

Se evidencia que las practicas de
limpiezay desinfeccidon cumplen
con las normas establecidas,
utilizando desengrasantes que
cuentan con registro sanitario




El retiro de los residuos organicos se

realiza diariamente con el fin de

prevenir malos olores y evitar
posibles fuentes de contaminacién.
Utilizando bolsas para evitar la
llegada de mosquitos en recipientes

adecuados con tapa y debidamente|

marcados

No se encontrraron alimentos que
roten como leche, salsas.

Se observa que hirven la pruta con la
preparan el jugo de mora y el tomate
de arbol dando mas confiabilidad al
momento de consumirlo

=

Revisar que este en cartelera

se pregunto a los aprendices acerca
del horario del restaurante y la
mayoria han leido la cartelera donde
se les informa el horario




Se observa buena tecnica de higine al
manipular las verduras

se realizo el seguimiento de la
variacion del menu en la semana que
corresponde del 19 al 23 de mayo en
la jornada diurna

se realizo la verificacion y se observa
qgue las mesas se encuentran limpias
y ordenadas en la mafiana

se observa que no se encuentran en
las mesas sal, ni servilletas en las
mesas sin embargo a la hora de servir
el almuerzo esto se encuentra en el
carro de comidas

Se ha observado que la limpieza y} '
desinfeccién de los mesones de la
cocina se realiza de maneragg
constante, asegurando un ambiente
higiénico en todo momento.

Se observa todo el personal con
uniforme de color blanco y zapatos
blancos antideslizantes, con sus
adecuados elementos de proteccion
como gorro desechable, tapabocas,
guantes y delantal




se observa que portan el uniforme
acorde a las indicaciones

se observa precensia del gorro en
color claro blanco

Se ha notado que se esta utilizando el
tapa bocas de manera adecuada no
obstante se dan indicaciones del
buen uso

se observa el uso de zapatos cerrados
y de color blanco

se obsrva el uso de guantes plasticos
a la hora de servir el desayuno ,
almuerzo y sena




5. Presentar copia del convenio o
contrato con un gestor de
autorizados, o certificacién expedida por
la empresa que le preste el servicio y en
la que conste que recibe del proponente
los residuos para encargarse de su

disnosicidn final

residuos

Se verifica, en
coordinacion con el
contratista, como se

realiza el retiro adecuado
de los residuos generados
en el restaurante

6. A partir del 16 de diciembre de 2022,
todos los alimentos y bebidas envasadas
0 empacadas para consumo humano
envasados o empacados, nacionales e
importados que se comercialicen en el
SENA, deben cumplir el etiquetado o
rotulado nutricional v frontal de

se realizo el debido
control sobre Verificacion
de la presencia del

etiquetado , Condiciones
del etiquetado , Control
de stock y rotacion

7. El proveedor suministrard alimentos
basados en las guias alimentarias para la
poblacién colombiana mayor de dos
afios, para lo cual se debera suministrar
minutas que cumplan con las necesidades
nutricionales y actividades de promocion
de estilos de vida saludable relacionados
con la alimentacion acorde al “GOR-PG-
008 Programa de Inocuidad Alimentaria

Se realizo un control para
verificar que los alimentos
entregados por el
contratista cumplen con
as especificaciones
nutricionales y de calidad
establecidas

8. Con el propdsito de garantizar la
calidad del servicio, el contratista ajustara
en caso de requerirse la minuta patrdn,
previa autorizacidn del supervisor, de tal
forma que esta cumpla con las exigencias
en el documento GOR-PG-008 Programa
de Inocuidad Alimentaria con
Lineamientos para Restaurantes vy
Cafeterias. La modificacidon de la minuta
patréon deberd contar con el aval de

Se lleva a cabo un registro
diario de las variaciones
del menu

9. Colocar en cartelera claramente
definidos los horarios de iniciacion de
actividades, preparaciéon, entrega vy
distribucion de alimentos, menu del dia 'y
terminacién de labores.

carteleras de horarios de
alimentacién, tablero del
menu del dia

10. Cumplir estrictamente con todas las
normas y reglamentaciones sanitarias y
de salubridad publica exigidas para los
servicios de alimentacidon por parte del
arrendamiento en la prestacién del
servicio, de las
observaciones que realice el supervisor
del contrato (que serd designado por el
Subdirector del centro) en cuanto a
manejo higiénico de los viveres,

sin  detrimento

Control de desinfeccién
de vegetales,Revision vy
mantenimiento de
equipos e
instalaciones,preesentaci
on de comidas




11.  Proporcionar una alimentacién
variada, nutricionalmente balanceada

se lleva a cabo un
registro diario de las
variaciones del menu

12. Efectuar la recoleccién de loza de las
mesas en forma réapida, ordenada,
adecuada e higiénica, igualmente debe
mantener las mesas y asientos limpios
para los subsiguientes comensales

se realiza la inspeccion de
la recoleccion de loza el
mantenimiento de |la
limpieza de las mesas y
asientos

los
azucar,

13.  Proporcionar como minimo
siguientes  alimentos:  sal,
servilletas y los recipientes donde se
dispongan, los cuales deben permanecer
impecables

se realiza inspccion de las
mesas

14, Limpiar permanentemente el area
donde se preparan los alimentos y el 4rea
de servicio en donde estan ubicadas las
sillas y mesas durante las horas en que se
presta el servicio y cada vez que sea
necesario, ello con pafos desechables y
atomizador aue contenea liauido

realizar limpieza
permanente en el meson
donde se prepara los

alimentos, limpiar el area
de servicio como mesas

15. La dotacién minima con que debe
contar el personal que el contratista
coloque a disposicién del Centro de
Formacion Agroindustrial, debe ser:

verificacion del uso de la
dotacién

16. Un (1) uniforme de color claro sin
cierre ni cremalleras.

verificacion del uso de la
indumentaria

17. Un (1) gorro que cubra todo el
cabello, en color claro.

verificacion del uso de la
indumentaria

18. Un (1) tapabocas, en color claro.

verificacion del uso de la
indumentaria




19. Un (1) par de zapatos cerrados
impermeables de suela antideslizante de
color blanco.

verificacion del uso de la
indumentaria

20. Guantes plasticos cuando sea|verificacion del uso de la
necesario. indumentaria




OBSEVACION

Se realizd una inspeccion detallada de las
legumbres para verificar su calidad, frescura y
condiciones higiénico-sanitarias, asegurando
gue cumplen con los estandares establecidos
para su consumo

se realizo la respectiva verificacion de las carnes y se -

encuentra que el color es uniforme y saludable , el
olor es frsco, np presenta cambios en la texturay ha
sido almacenada en condiciones adecuadas

Los granos secos vienen debidamente empacados y
cuentan con una fecha de caducidad visible, la cual
garantiza su frescura y aptitud para el consumo

Se observa que la infraestructura de la cosina no
cumple con los estandares de calidad por
encontrarse en deterioro, no hay una adecuada
ventilacién para eliminar humos, olores y gases
nocivos, garantizando un ambiente de trabajo seguro
y saludable.

Se obserban basos de plastico no descechables, los

cuales se encuentran bien higienicos

La tempratura congeldor menos -11.0 y otro en -
10.4

EVIDENCIA FOTOGRAFICA

Se evidencia que las practicas de limpiezay
desinfeccion cumplen con las normas establecidas,
utilizando desengrasantes que cuentan con registro
sanitario




El retiro de los residuos organicos se realiza
diariamente con el fin de prevenir malos olores y
evitar posibles fuentes de contaminacién. Utilizando
bolsas para evitar la llegada de mosquitos

No se encontrraron alimentos que roten como
leche, salsas.

Se verifica la variedad del menu durante todo el dia,
desayuno almuerzo y cena y que cumplan con las
especificaciones nutricionales establecidas
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Revisar que este en cartelera

.z . P . i
Se realizo cartelera donde se identifica muy bien los |
horarios del restaurante para aprendices .
funcionarios y se dan algunas recomendaciones

Se observa buena tecnica de higine al manipular las
verduras




se realizo el seguimiento de la variacion del menu en
la semana que corresponde del 12 al 16 de mayo en
la jornada diurna

se realizo la verificacion y se observa que las mesas
se encuentran limpias y ordenadas en la mafiana

se observa que no se encuentran en las mesas sal, nif
servilletas en las mesas sin embargo a la hora del"
servir el almuerzo esto se encuentra en el carro def
comidas

%,

Se ha observado que la limpieza y desinfeccion de los| it
mesones de la cocina se realiza de manera
constante, asegurando un ambiente higiénico en
todo momento.

Se observa todo el personal con uniforme de color
blanco y zapatos blancos antideslizantes, con sus
adecuados elementos de proteccion como gorro

desechable, tapabocas, guantes y delantal

se observa que portan el uniforme acorde a lasf*
indicaciones

se observa precensia del gorro en color claro blanco

Se ha notado que se esta utilizando el tapa bocas de
manera adecuada no obstante se dan indicaciones
del buen uso




se observa el uso de zapatos cerrados y de color
blanco

se obsrva el uso de guantes plasticos a la hora de
servir el desayuno, almuerzo y sena
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DATOS DEL ASEGURADO | BENEFICIARIO

SEGURADO /

EE T CENTRO DE FORMACION AGROINDUSTRIAL ‘IDENHFICACION NIT: 899.999.034.-1
IRECCION: KM 38 VIA AL SUR CIUDAD:  CAMPOALEGRE, HUILA TELEFONO 8370987
DICIONAL:

O8JETO DEL SEGURO

CON SUJECION A LAS CONDICIONES GEMERALES DE LA PCLIZA (QUE SE ANEXAN ECUULCE, QUE FORMAN PARTE INTEGRANTE DE LA MISMA Y QUE EL ASEGURADD ¥ EL
TOMADOR DECLARAN HMABER RECIBIDO ¥ HASTA EL LIMITE DE VALOR ASEGURADD SERALADO EN CADA AMPARD, SEGUROS DEL ESTADD S.A., GARANTIZA:

EL CUMPLINIENTC DR LAS OBLICACIONES DERIVADAE DEL DONTRATO KCO. QO01.PRPOONTR.7713207 DE PRESTACION DE SERVICIOS CUYC OBJETC ES: PRESTAR EL SERVICIO DE
ALIMENTACION PARA LOS APRENDICES ¥ TRABAJADORES OFICIALES DEL CENTRO DE FORMACION AGROIMDUSTRIAL DEL SEMA RBOIONAL HUILA

AMPAROS

RIESGO: PRESTACION DE SERVICIOS

AMPAROE WICENCIA DESDE VIGENCIA HASTA SUMA ASEC/ACTUAL

CUMPLIMIENTO DEL CONTEATO 01,/04,/2025 01/05/2026 $193,072,656.40

PRGO DE SALARIOS, PRESTACIONES SOCIALES LEGALES E INDEMNIZACIONES 01,/04/2025 31/12/2028 $48,258,164.10

LABORALES

CALIDAD DEL SERVICIO 01/04/2025 01/07/2026 $193.072,856.40

ACLARACIONES
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QUEDA EXPRESAMENTE CONVENIDO QUE LAS OBLIGACIONES DE SEGUROS DEL ESTADO S5.A. SE REFIERE UNICAMENTE AL OBJETO ¥ OBSERVACIONES DE LA(S)
GARANTIA(S) QUE SE ESPECIFICAN EN ESTE CUADRO.

g’ NCTA: SEGURDOS DE ESTADO S.A SE RESERVA EL DERECHO DE REVISAR ¥ HACER ACOMPANQMIENTO AL RIESGD ASUMIDD DURANTE LA VIGEMCIA DE LA PRESENTE
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- securos POLIZA DE SEGURO DE RESPONSABILIDAD CIVIL EXTRACONTRACTUAL DERIVADA DE
CUMPLIMIENTO
mmos.n,
T AT RCE CONTRATOS
CIUDAD DE EXPEDICION SUCURSAL coD.suc NO.POLIZA ANEXO
NEIVA AGENCIA MANDATARIA - NEIVA B1 61-40-101021371 o
FECHA EXPEDICIOIN _ VIGENCIA DESDE ALAS ~ WIGENCIA HASTA ALAS =
DiA  MES ~ ANO DiA  MES  ARO HORAS | DiA ~ MES  ANO HORAS TIPO MOVIMIENTO
0z | 04 | 2025 01 04 l 2025 00:00 3 | 12 | 2025 23:59 EMISION ORIGINAL
DATOS DE| TOMADOR | GARANTIZADG
NSE‘E\TE S aeeon CERQUERA DE BEDOYA, GLADYS IIDENT!F!L’:ACIGN CC: 36.147.801
BB Recoion: CRA 48 ND 6-155 SANTORINI | [cupap:  NEWA, HUILA [teLEFOND  a183728741
| T T TR
SEGURADO: CENTRO DE FORMACION AGROINDUSTRIAL IDENTIFICACIGN NIT: 899.999.034-1
IRECCION: K14 38 VIA AL SUR ]czunAD- CAMPOALEGRE, HUILA ]TELEFDNO AITDOAT
ENEFICIARIO:
OBJETO DEL SEGURO

DE VALOR ASEGURADC szﬁnnm EN CADA AMPARCO, SEGURDS DEL ESTADO S.A.. GARANTLIEAR:
ONSABILIDAD CIVIL

CONTRATO N COLPCCNTR, JIZEZNT (UY0 OBIRETO ES: PRESTAR EL SERVICIO DE ALIMENTACION PARA LOS
HIAL DEL SENA EEGION

AL HUILA

AMFAROS

CON  SOJECIAN A LAS CONDICIONES GENERALES ©DE LA POLIZA QUE SE  ANEXAN 15-05-2020 - 1329-0=06-00000-E-RCE-002A-DOOT f  3l=D3-22
-1329-p-05-00000-E-RCE-001F-DO0I, QUE FORMAN PARTE INTEGRANTE DE LA MISMA ¥ QUE EL ASEQURADO ¥ EL TOMADOR DECLARAN HABER RECIBIDO ¥ HASTA EL LIMITE
=lei>39&: FRESTACION DE SERVICIOS

AMEARDS DEDUCIBLE VIGENCIA VICENCIA SUMA ABEC
DESCE HBETA ACTUAL
PREDIOS LABORES Y OPERACIONES 10.00 % DEL VALOR DE LA 01/04/2025 31/12/3025 $284,700,000.00
FERDIDA - Minimo: 1.00 SMMLV
ACLARACIONES
AL Of | GASTOS EXPEDICION IVA TOTAL A PAGAR VALOR ASEGURADOTOTAL | PIANDEPAGO |
5 """841 160.00 § 1230 000.00 § 125 620.00 § s 788.780.00 § **v*'*284 700,000.00 CONTADO
- INTERMEDAARID THETRIBUCEON COASEDURD
NOWBRE GAVE W DE FART. MOMERE SOMPARIA % PART, VALTR ASECURADD

CONFRSEOUROS ¥ CONMPANTA LTDA 174261 109.00

LA MORA EN EL PAGO DE LA PRIMA O DE LOS CERTIFICADOS O ANEXOS QUE SE EXFIDAN CON FUNDAMENTO EN ELLA, PRODUCIRA LA TERMINACION AUTOMATICA DEL
 CONTRATO ¥ DARA DERECHO A SEGUROS DEL ESTADQ S.A. PARA EXIGIR EL PAGO DE LA PRIMA DEVENGADA Y DE LOS GASTOS CAUSADOS CON OCASIONDE LA
EXPEDICION DEL CONTRATO.

g QUEDA EXPRESAMENTE CONVENIDO QUE LAS OBLIGACIONES DE SEGUROS DEL ESTADO 5.A. SE REFIERE UNICAMENTE AL OBJETO ¥ CBSERYACIONES DE LA(S)
% GARANTIA(S) QUE SE ESPECIFICAN EN ESTE CUADRO.
E NOTA: SEGUROS DE ESTADO S.A SE RESERVA EL DERECHO DE REVISAR ¥ HACER ACOMPANAMIENTC AL RIESGO ASUMIDO DURANTE L& VIGENCIA DE LA PRESENTE
si FOLIZA POR LO TANTO EL ASEGURADOR COMO EL TOMADOR, PRESTARAN SU COLABORACION
é PARA EFECTQS DE NOTIFICACIONES LA DIRECCION DE SEGUROS DEL ESTADO 5.4, ES CARRERA 5 NO. 13 - 56 OFIGINA 501 EDIFICIO CENTRO DE NEGGOCIOS LEON
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RESOLUCION No. 41-00117 DE 2025

“Por el cual se adjudican Apoyos de Alimentacion temporal de racidn alimentaria servida en caliente,
en el primer trimestre 2025 a unos aprendices del Centro de Formacidn Agroindustrial de la Regional
Huila del Servicio Nacional de Aprendizaje, SENA”.

LA SUBDIRECTORA DEL CENTRO DE FORMACION AGROINDUSTRIAL DEL SERVICIO
NACIONAL DE APRENDIZAJE — SENA

En uso de sus facultades legales, en especial las conferidas mediante el articulo 27 decreto
249 de 2004, en la resolucidn 069 del 21 de enero de 2004, encargada mediante la
Resolucién 1-0271 del 31 de enero de 2025, y Acta de Posesién No. 054 del 31 de enero de
2025 SENA.

CONSIDERANDO:

Que, el Decreto 249 de 2004 en su articulo 27, numeral 19, le asigna a las Subdirecciones de los Centros
de Formacién Profesional Integral la funcién de “Dirigir la implementacion del programa integral de
bienestar de los alumnos del Centro".

Que, el Decreto 1330 del 2019, modificatorio del Decreto 1075 de 2015 - Unico del Sector Educativo, en
su articulo 2.5.3.2.3.1.3, literal b), define las politicas institucionales asi: “b) Politicas institucionales. Son
el conjunto de directrices establecidas por la institucidn con el fin de orientar y facilitar el logro de sus
objetivos por parte los diferentes estamentos, en los distintos niveles formativos y modalidades en
coherencia con su naturaleza juridica, tipologia, identidad y misidn institucional // La Institucion debera
dar cuenta de la existencia, implementacién, aplicacién y resultados de cumplimiento de las siguientes
politicas institucionales: (...) 2. Politicas de gestidn institucional y bienestar.

Que, el Decreto 1330 del 2019 en el articulo 2.5.3.2.3.1.6, define el modelo de bienestar como condicién
de calidad para los programas de Educacién Superior, indicando: “La institucidn establecerd las politicas,
procesos, actividades y espacios que complementan y fortalecen la vida académica y administrativa, con
el fin de facilitarle a la comunidad institucional el desarrollo integral de la persona y la convivencia en
coherencia con las modalidades (presencial, a distancia, virtual, dual u otros desarrollos que combinen
e integren las anteriores modalidades), los niveles de formacién, su naturaleza juridica, tipologia,
identidad y mision institucional. // En coherencia con lo anterior, la institucion deberd demostrar la
existencia de mecanismos de divulgacién e implementacidn de los programas de bienestar orientados a
la prevencion de la desercién y a la promocion de la graduacion de los estudiantes".

Que, el Estatuto de la Formacion Profesional del SENA, adoptado por el Consejo Directivo Nacional del
SENA mediante Acuerdo 8 de 1997, en su numeral 1.1, define la formacion profesional integral que
imparte el SENA como “un proceso educativo tedrico-practico de caracter integral, orientado al
desarrollo de conocimientos técnicos, tecnoldgicos, de actitudes y valores para la convivencia social,
que le permitan a la persona actuar critica y creativamente en el mundo del trabajo y de la vida”.

Que, el Acuerdo 009 del 2024, por el cual se adopta el reglamento del Aprendiz Sena, en el capitulo Il
establece los derechos del aprendiz, en el articulo 6, “Disfrutar de los beneficios del plan nacional
integral del bienestar al aprendiz de su Centro de Formacidn, orientado a promover la permanencia y
certificacion en la formacidn profesional integral”, conforme a la siguiente normatividad que rija en el
SENA:

e Resolucion 1726 de 2014 "Por la cual se adopta la Politica Institucional para Atencidn de las
Personas con discapacidad".

e Acuerdo 10 de 2016 “Por medio del cual se adopta la politica de Atencién con Enfoque
Pluralista y Diferencial en el SENA”.
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RESOLUCIONNo 4 1 - 0 O O 7 3 DE2025

Por la cual se aprueba la I Convocatoria 2025 para adjudicar 147 cupos en el Internado —
Centro de Convivencia del Centro de Formacion Agroindustrial “La Angostura” - Regional
Huila- SENA.

LA SUBDIRECTORA DEL SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE — SENA

En uso de sus facultades legales, en especial las conferidas mediante el articulo 27 decreto 249 de
2004, en la resolucidn 069 del 21 de enero de 2004, encargada mediante la Resolucién 1-0271 del 31
de enero de 2025, y Acta de Posesion No. 054 del 31 de enero de 2025 SENA.

CONSIDERANDO:

Que, el Decreto 249 de 2004 en su articulo 27, numeral 19, le asigna a las Subdirecciones de los Centros
de Formacion Profesional Integral la funcidn de “Dirigir la implementacion del programa integral de
bienestar de los alumnos del Centro"

Que, el Decreto 1330 del 2019, modificatorio del Decreto 1075 de 2015 - Unico del Sector Educativo,
ensuarticulo 2.5.3.2.3.1.3, literal b), define las politicas institucionales asi: “b) Politicas institucionales.
Son el conjunto de directrices establecidas por la institucidn con el fin de orientar y facilitar el logro de
sus objetivos por parte los diferentes estamentos, en los distintos niveles formativos y modalidades en
coherencia con su naturaleza juridica, tipologia, identidad y misién institucional // La Institucidn
debera dar cuenta de la existencia, implementacion, aplicacion y resultados de cumplimiento de las
siguientes politicas institucionales: (...) 2. Politicas de gestidn institucional y bienestar.

Que, el Decreto 1330 del 2019 en el articulo 2.5.3.2.3.1.6, define el modelo de bienestar como
condicidn de calidad para los programas de Educacion Superior, indicando: “La institucidn establecera
las politicas, procesos, actividades y espacios que complementan y fortalecen la vida académica y
administrativa, con el fin de facilitarle a la comunidad institucional el desarrollo integral de la persona
y la convivencia en coherencia con las modalidades (presencial, a distancia, virtual, dual u otros
desarrollos que combinen e integren las anteriores modalidades), los niveles de formacidn, su
naturaleza juridica, tipologia, identidad y misién institucional. // En coherencia con lo anterior, la
institucion debera demostrar la existencia de mecanismos de divulgacién e implementacion de los
programas de bienestar orientados a la prevencién de la desercién y a la promocion de la graduacién
de los estudiantes".

Que, el Estatuto de la Formacion Profesional del SENA, adoptado por el Consejo Directivo Nacional del
SENA mediante Acuerdo 8 de 1997, en su numeral 1.1, define la formacidn profesional integral que
imparte el SENA como “un proceso educativo tedrico-practico de caracter integral, orientado al
desarrollo de conocimientos técnicos, tecnoldgicos, de actitudes y valores para la convivencia social,
que le permitan a la persona actuar critica y creativamente en el mundo del trabajo y de la vida”.

Que, el Estatuto de la Formacion Profesional del SENA en el numeral 3.4.2, Gltimo parrafo, al referirse
al ambiente educativo dispone: “El ambiente educativo considera el bienestar institucional, como
condicidn determinante para el desarrollo eficiente y de calidad de la formacién profesional, regulado
por el manual de convivencia y otras normas especificas que expresan los acuerdos entre los
participantes de la comunidad educativa”

Que, el Acuerdo 009 del 2024, por el cual se adopta el reglamento del Aprendiz Sena, en el capitulo Il
establece los derechos del aprendiz, en el articulo 6, “Disfrutar de los beneficios del plan nacional
integral del bienestar al aprendiz de su Centro de Formacidn, orientado a promover la permanencia 'y
certificacion en la formacion profesional integral, conforme a la normatividad vigente”.

1
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RESOLUCIONNo 4 1 - 0 O O 7 3 DE2025

Por la cual se aprueba la I Convocatoria 2025 para adjudicar 147 cupos en el Internado —
Centro de Convivencia del Centro de Formacion Agroindustrial “La Angostura” - Regional
Huila- SENA.

e Resolucion 1726 de 2014 "Por la cual se adopta la Politica Institucional para Atencidn de las
Personas con discapacidad".

e Acuerdo 10 de 2016 “Por medio del cual se adopta la politica de Atencién con Enfoque
Pluralista y Diferencial en el SENA”.

e Resolucidon 1-01399 de 2021, “se adopta el Plan Nacional Integral de Bienestar de los
aprendices del Servicio Nacional de Aprendizaje — SENA y se deroga la Resolucion 2203 de
2019; en la que se dispone los objetivos estratégicos, los cuales establecen las rutas de
implementacion de las acciones de Bienestar que se hacen visibles mediante los objetivos
operativos”. Que, el objetivo estratégico 2 dice asi: “Incentivar al aprendiz en su proceso de
formacion integral mediante la implementacion de estimulos como reconocimiento a su
esfuerzo en el proceso formativo y un impulso a la excelencia”. Que, el objetivo Operativo de
este es: “Asignar apoyos socioecondémicos para aprendices en situacién de vulnerabilidad
social e inseguridad econémica como medio para promover su excelencia académica, humana
y en linea con la misionalidad de la Direccidon de Formacién”.

Que, los lineamientos para la adjudicacién a la Guia de apoyos socioecondmicos cédigo: Cédigo GFPI-
G-007 Versién 14 de septiembre 10 de 2024, indica --el procedimiento para la adjudicacion de cupos
internado centro de convivencia, especificamente en el item 14. Cupos internado centro de
convivencia pag. 80, teniendo en cuenta también el Formato Registro Socioeconémico GFPI-F-027

Version 8 de julio 22 de 2024.

Que, de acuerdo con lo expuesto anteriormente, el Centro de Formacidn Agroindustrial realizé la “I
Convocatoria para Ciento cincuenta (150) Cupos de Internado Centro de Convivencia, mediante la
Circular de Centro No. 41- 2-2025- 000060 y alcance circular No. C.I.(IMG) — 41 -2- 2025 -000060 del
30 de enero de 2025, que hacen parte integral de esta resolucidn, donde se establecieron los
requisitos y el cronograma.

Que, de acuerdo con la Guia de apoyos socioecondmicos cédigo GFPI-G-007 V.14 los requisitos son los
siguientes:

. Ser aprendiz con estado “induccién o formacion” en el sistema de gestion académico

administrativo de la entidad en un programa de formacién laboral o tecnoldgica presencial en el
Centro de Formacién Profesional.

. El programa de formacién en que estd matriculado el aprendiz NO hace parte de laoferta de

programas de modalidad virtual o a distancia.

. Pertenecer al grupo etario para el cual se abre la convocatoria.
. Diligenciar adecuadamente el formato de registro socioeconémico que facilite el Centro de

formacion.

. No tener condicionamiento de matricula conforme a lo estipulado en el reglamento alAprendiz.
. No ser beneficiario de apoyos de sostenimiento regular o FIC.

No tener suscrito contrato de aprendizaje al momento de la adjudicacién.

. Notener vinculo laboral, patrocinio o practicas que le representen ingresos econémicos.

. Realizar su inscripcidn a la convocatoria, en las fechas acordadas a través del siguiente enlace:

2
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Por la cual se aprueba la I Convocatoria 2025 para adjudicar 147 cupos en el Internado —
Centro de Convivencia del Centro de Formacion Agroindustrial “La Angostura” - Regional
Huila- SENA.

Que, el procedimiento para la inscripcion se llevé a cabo conforme a las Circulares del Centro
numeros 41- 2-2025- 000060 y la 41 -2- 2025 -000060 del 30 de enero de 2025, través del enlace:
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSeLDTk1WfbjaLihWdn JBIR4X0ZGE Ougpcdfj7vX0Aggje
Pw/viewform?usp=sharing o al link corto: https://bit.ly/4aNvjHu

Que los documentos soporte, requeridos, fueron:

—_

Registro Socioecondémico GFPI-F-027 Version 8 de julio 22 de 2024 y declaraciéon

juramentada (Con firma original del aprendiz, padre de familia o acudiente).

2. Cartade presentacion del padre de familia o acudiente del aprendiz, con la respectiva firma.

3. Certificado de buena conducta expedida por una autoridad competente del municipio o la
vereda de procedencia (Junta de accidon comunal, alcaldias o Cabildos).

4, Fotocopia de un servicio publico del sitio de residencia (Actualizado)

5. Certificado de afiliacion a la EPS (Actualizado).

6. Certificado Sisbén (Sistema de Identificacién de Potenciales Beneficiarios de Programas
Sociales) Actualizado.

7. Documentos que soporten los criterios de priorizacion - si aplica (Actualizado)

Que, el Comité de calificacidn, priorizacion y adjudicacion de aprendices “I Convocatoria Internado -
centro de Convivencia, fue conformado por la Coordinadora de Formacién Profesional Integral Lina
Marcela Trujillo Osso, la Lider de Bienestar al Aprendiz, Esperanza Pascuas Perdomo y la profesional
a cargo del Internado Centro de Convivencia Sandra Milena Trujillo Barrios.

Que, una vez cumplidos los términos de la convocatoria, se constaté que ciento cincuenta ocho (158)
aprendices se registraron en el enlace.

Que, el comité consulté el estado de los aprendices, contando con el apoyo de la Coordinaciéon
de Formacidn, quienes verificaron en el sistema de gestién académico administrativo el estado
en “Formacion o Induccién “de la totalidad de los aprendices postulados.

Que, una vez revisados los documentos se evidencia que se inscribieron ciento cincuenta ocho (158)
aprendices, de los cuales ocho (8) estan duplicados y tres (2) no requieren internado y uno no cumple
por la localizacién de la vivienda.

Que, de conformidad con la Guia de apoyos socioecondmicos codigo: Codigo GFPI-G-007 Version 14
en la tabla No. 7 “Criterios de priorizacion no se hace necesario realizar priorizacion de aprendices si
hay mayor nimero de cupos”.

Que, la convocatoria del Centro de Formacidn corresponde a ciento cincuenta (150) aprendices y los
cupos requeridos, son ciento cuarenta y siete (147), relacionados asi:

NOMBRE Y TIPO DE b OESMZET o No. FICHA DEL
No. APELLIDOS DEL DOCUMENTO | = " = | PROGRAMA DE FORMACION PROGRAMA DE
APRENDIZ DELAPRENDIZ | =" oo FORMACIOM
1 | DiegoAndresTovar cc. 1075791638 | Gestién De La Produccion Agricola 2774575
Cabrera
3

GJ-F-026 V01




@
SENA

N

RESOLUCIONNo 4 1 - 0 O O 7 3 DE2025

Por la cual se aprueba la I Convocatoria 2025 para adjudicar 147 cupos en el Internado —
Centro de Convivencia del Centro de Formacion Agroindustrial “La Angostura” - Regional

Huila- SENA.

2 | IneryYineth Pancho cC. 1002937726 | Gestién De La Produccion Agricola 2774575
Santiago

3 JPtilaIZ:ah Vanessa Males c.C. 1079535035 | Gestidn De La Produccién Agricola 2774575

g |VldreyMelissaSilva ccC. 1080292080 | Gestién De La Produccion Agricola 2774575
Corredor

. . Tecndlogo Gestidn Integral Calidad

5 | AnviKatherine Cuellar cc. 1004155956 | Medio Ambiente Seguridad Y 2826423

Clavijo .
Salud Ocupacional

Oscar Alexis Gonzalez .

6 Urriago c.C. 1081396904 | Tecnologo Produccion Ganadera 2847382
And Fi

7 |findreatigueroa cc. 1006503509 | Tecnologo Produccion Ganadera 2847382
Hernandez

8 | Camilo Cuellar Rubio cc. 1080181482 | 1ecndlogo EnAndlisis Y Desarrollo 2847386

De Software

Jerlin Mauricio Rivera Tecndlogo Sistema Integra de la

2 Sanchez e 1002952427 Calidad y Medio Ambiente. 2826433

10 Dalnna Liseth Fonseca T 1079605387 Tecnologo Gest{on Dela 2873513
Méndez Produccion Agricola

1 AIe)fandra Calderon cc. 1080292358 Tecnologo Gest{on Dela 873513
Caviedes Produccion Agricola

12 Luis Alfonso Sédnchez T 1029881043 Tecnologo Gestlon Dela 2873513
Escobar Produccion Agricola

13 Helen M|!dred cc. 1003828785 Tecnologo Gest!on Dela 2873513
Santofimio Flor Produccion Agricola

14 Andrea Caicedo T 1080183152 Te.cnologo Procesamiento De 2875557
Arboleda Alimentos

15 Nury Banessa ce. 1079605203 Te.cnologo Procesamiento De 2875557
Restrepo Melo Alimentos

16 Maria Solanyl cC. 1084866133 Tecnologo Gestion De Recursos 2875558
Pastrana Rojas Naturales

17 Anyulibeth Leiva cc. 1081392965 Tecnologo Gestion De Recursos 2875558
Vargas Naturales

18 D.lana Y.arltza cC 1084866730 Tecnologo Gestion De Recursos 2875558
Villaguiran Andrade Naturales

19 é!;;g Yilena Embus cC. 1084866731 | Tecnologo Produccion Ganadera 2898533

20 cz:zgsyu“eth Carvajal Tl 1129844793 | Tecnologo Produccion Ganadera 2898533
Alejandra Carvajal .

21 Vargas c.C. 1003810516 | Tecnologo Produccion Ganadera 2898533

2 ig;g:j'm Vargas cC. 1080291001 | Tecnologo Produccion Ganadera 2898533

23 LMoaaerC:'a Murcia cc. 1117808924 | Tecnologo Produccion Ganadera 2898533

24 D.anlela Alexandra cc. 1075792532 Tgcnologo Procesamiento De 898536
Villarreal Bueno Alimentos

25 Br|Y|§Iey Y|dal cc. 1082803477 Tgcnologo Procesamiento De 898536
Quisiboni Alimentos

% Benzair Ramirez ce 1077848635 Tgcnologo Procesamiento De 2898536
Chaux Alimentos

4
GJ-F-026 V01




@
SENA

N

RESOLUCIONNo 4 1 - 0 O O 7 3 DE2025

Por la cual se aprueba la I Convocatoria 2025 para adjudicar 147 cupos en el Internado —
Centro de Convivencia del Centro de Formacion Agroindustrial “La Angostura” - Regional

Huila- SENA.
27 Faiber Andrés Garcia ce. 1030549092 Tgcnologo Procesamiento De 2898536
Morales Alimentos
T 1 P iento D
28 | Yurley Carabali Trujillo cc. 1117267692 | - nol0BoFrocesamiento De 2898536
Alimentos
29 Erick Santiago . cC. 1126138174 Te.cnologo Procesamiento De 2898536
Maldonado Palencia Alimentos
30 Sarai Sirley Cainas cc. 1134009019 Tecnologo Ges.tlon 2898564
Teres Agroempresarial
31 Jaduer Elian Loaiza cc. 1109412892 Tecnologo Ges:tlon 2898564
Ibata Agroempresarial
32 Ale'xander Liz cc. 1077850597 Tecndlogo En Andlisis Y Desarrollo 2898694
Quintero De Software
33 BlremerJose Llanos T 1029880871 Tecndlogo En Andlisis Y Desarrollo 2898694
Lopez De Software
34 Freimar Espitia cc. 1077227238 Tecndlogo En Anélisis Y Desarrollo 2898694
Vanegas De Software
35 Emr.nanueI.Fernando T 1079389100 Tecndlogo En Anélisis Y Desarrollo 2898694
Cediel Bastidas De Software
36 Maicol Estlb.en T 1077857033 Tecndlogo En Andlisis Y Desarrollo 2898694
Cabrera Urriago De Software
37 Juan Sfebastlarll cc. 1075508361 Tecndlogo En Andlisis Y Desarrollo 2898694
Guzman Herndndez De Software
18 Juan‘Esteban Ninco cc 1075216987 Tecndlogo En Anélisis Y Desarrollo 2898694
Monje De Software
39 An.dres Felipe cc. 1012345442 Tecndlogo En Anélisis Y Desarrollo 2898694
Chimbaco De Software
T 6l En AnalisisY D 1]
40 | Arley Monroy Ortega cc. 1076983963 | CC1©080 EnAnalisis Thesarrollo 2898697
De Software
Kevin Fabian Tecndlogo En Analisis Y Desarrollo
4 Chimbaco Medina cC 1079605056 De Software 2898697
2 Saira \fulleth . cc. 1077227695 Tecndlogo En Anélisis Y Desarrollo 2898697
Castafieda Amezquita De Software
43 Jhon Stiven Rojas cc. 1075508360 Tecndlogo En Anélisis Y Desarrollo 2898697
Cortes De Software
a Crlsflan Cam.|lo cc. 1075792846 Tecndlogo En Andlisis Y Desarrollo 2898697
Mufioz Vallejo De Software
45 | Nataly Chala Ipuz cC. 1077723387 | 1ecndlogo En Andlisis Y Desarrollo 2898697
De Software
6 Johan Alexis Brand cc. 1081401640 Tecndlogo En Andlisis Y Desarrollo 2898697
Torres De Software
47 | Hellen Nasayo Mufioz cC. 1013604777 | 16<n0l08O En Andlisis ¥ Desarrollo 2898697
De Software
48 Karla Paola Pama cc. 1080181864 Tecnplogo En PrevenciénY Control 2928807
Unce Ambiental
29 Nicol Shary Ramirez cc. 1075539994 Tecn'ologo En Prevencion Y Control 2928807
Roa Ambiental
50 JU|IE.1I’1 Steven Garzon cc. 1082803276 Tecnf)logo En Prevencién Y Control 2928807
Gutierrez Ambiental
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51 | Daniela Ramirez cc. 1075598728 | |ecndlogo EnPrevencion Y Control 2928807
Ambiental
52 Izsljaft])izIaCnstlna Cabrera Cc.C. 1079408247 | Tecnologo Produccion Ganadera 2995512
53 ;3:’1'3 Andrea Castillo cC. 1077850624 | Tecnologo Produccion Ganadera 2995512
54 | SharinNikol Losada cc. 1081393868 | Tecnologo Produccion Ganadera 2995512
Sanabria
Karen Sofia Parra .
55 . C.C. 1084866829 | Tecnologo Produccion Ganadera 2995512
Narvaez
Wendy Vanessa .
56 Cc.C. 1077226890 | Tecnologo Produccion Ganadera 2995512
Losada Cleves
Karen Liseth Suarez .
57 , C.C. 1079605135 | Tecnologo Produccion Ganadera 2995512
Alarcén
58 ?a‘cgjndres Ortiz cC. 1079408598 | Tecnologo Produccion Ganadera 2995512
59 i:;s;r Cardozo c.C. 1076501041 | Tecnologo Produccion Ganadera 2995512
60 | Nelson Bernal Osorio C.C. 1076500774 | Tecnologo Produccion Ganadera 2995512
61 IbyAIexandra Archila cc. 1077226601 Tecnologo Ges.tlon 2995546
Espinosa Agroempresarial
62 Eidy Mayerly Cotacio cc 1061220167 Tecnologo Ges:tlon 2955546
Cruz Agroempresarial
63 Maria Camila Torres cc. 1003829402 Tecnologo Ges.tlon 2995546
Sanchez Agroempresarial
64 Marla Fernaera cc. 1080292237 Tecnologo Desarrollo De Procesos 2995554
Riveros Garcia De Mercadeo
65 D:amlela Ferr}anda ce 1075540125 Tecnologo Desarrollo De Procesos 995554
Sanchez Quintero De Mercadeo
66 | Santiago Embus Pérez Tl 1082126429 | 1ecndlogo Desarrollo De Procesos 2995554
De Mercadeo
67 Malqy Liseth Lasso ce. 1081400612 Tecndlogo Desarrollo De Procesos 2995554
Ramirez De Mercadeo
68 Luisa Fernanda cc. 1006505010 Tecnélogo P.roduc€|c-vn 2995556
Velazco Gomez Agropecuaria Ecoldgica
69 Aura Cristina Andrade T 1084576965 Tecndlogo P.roduc?lc?n 2995556
Perez Agropecuaria Ecoldgica
70 Serglo Andres Tellez cc. 1081400171 Tecndlogo P.roduc?lc?n 2995556
Trujillo Agropecuaria Ecoldgica
71 | Yeny Guaraca Oteca cc. 1079408956 | |ecndlogo Produccién 2995556
Agropecuaria Ecolégica
7 Julian Camilo T 1071794227 Tecndlogo P.roduc?lc'vn 2995556
Valderrama Andrade Agropecuaria Ecoldgica
73 Paula Alejandra cc. 1081401254 Tecndlogo P.roduc€|c-vn 2995556
Arboleda Ceballos Agropecuaria Ecoldgica
74 Yeison Javier Quintero ce. 1081393640 Tecndlogo P.roduc€|c-vn 2995556
Castro Agropecuaria Ecoldgica
75 | Nelson Miguel cc. 1075508145 | |ecndlogo Produccién 2995556
Ramirez Urrea Agropecuaria Ecoldgica
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76 Maria Jose Quintero cC 1081399428 Tecndlogo P.r'OdUC(‘:IO'I’] 2995556
Castro Agropecuaria Ecoldgica
77 | Andrés Mauricio Tl 1081402588 | |ecndlogo Produccion 2995556
Téllez Trujillo Agropecuaria Ecoldgica
78 Karol Dayana TL 1075795341 Te.cnologo Procesamiento De 2995562
Guependo Vargas Alimentos
79 Daniela Cardona cc. 1076904299 Tgcnologo Procesamiento De 2995562
Chantre Alimentos
30 Iv,an Dario Perdomo cc. 1084866851 Tecndlogo En Andlisis Y Desarrollo 2995585
Pérez De Software
81 Jgan Pablo Martinez cc. 1079409117 Tecndlogo En Andlisis Y Desarrollo 2995585
Lievano De Software
2 Anggie Lizeth Anaya cc. 1076503205 Tecndlogo En Andlisis Y Desarrollo 2995585
Perdomo De Software
33 Juan I’Dawd Ortiz cc. 1013108494 Tecndlogo En Analisis Y Desarrollo 2995585
Gonzalez De Software
84 | Enoc Rojas Quifiones cC. 1003820036 | |6°n01080 En Andlisis ¥ Desarrollo 2995585
De Software
85 Johan Stick Calderén T 1029881232 Tecndlogo En Andlisis Y Desarrollo 2995585
Horta De Software
36 Maryi Gaviria T 1029881418 Tecndlogo En Andlisis Y Desarrollo 2995585
Perdomo De Software
87 Juan David Cortes cc 1022323667 T.ecnologo En Coordlnaaon‘[?e 3063033
Embus Sistemas Integrado De Gestion
38 Neldy Bridley cc. 1084866760 T.ecnologo En Coordlnaaon.[?e 3063033
Montealegre Sistemas Integrado De Gestion
29 Mart[n Vargas ce. 1029880352 Tfecnologo En Coordlnauon.Dle 3063033
Hernandez Sistemas Integrado De Gestion
%0 Brayan Yussef Tique T 1105304863 T.ecnologo En Coordlnauon‘Dle 3063033
Tole Sistemas Integrado De Gestion
o1 Alexa Yurley Hermosa T 1080183134 T.ecnologo En Coordlnacwn.[l)e 3063033
Menza Sistemas Integrado De Gestion
9 Yhonny Fernandf) cc. 1076904981 T.ecnologo En Coordlnaaon.[?e 3063033
Fernandez Polania Sistemas Integrado De Gestion
93 Cam!la Andrea Oidor cc. 1059764889 Tfecnologo En Coordlnacmn.Dle 3063033
Ambito Sistemas Integrado De Gestion
on Wendy Dayana Vargas T 1077852223 T.ecnologo En Coordinacién .[?e 3063033
Benavides Sistemas Integrado De Gestion
95 Jonny Alejandro Ortiz cc. 1077843769 T.ecnologo En Coordlnacmn‘Dle 3063033
Florez Sistemas Integrado De Gestion
J Sebasti
96 uan >ebastian c.C. 1075508293 | Tecndlogo Produccidon Ganadera 3105455
Canacue Canacue
97 | Juan Diego Ramirez cc. 1075320371 | 1ecndlogo Procesamiento De 3115689
Alimentos
08 Kevin Alejandro cc. 1075794700 Tgcnologo Procesamiento De 3115689
Pelaez Contreras Alimentos
99 Yudy Gabiela Mendez T 1081514582 Tecnolog? En Gfestlon De 3115696
Quevedo Produccidn Agricola
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100 | Edwin Salinas Plaza cc. 1082803438 | | eCnologo En Gestion be 3115696
Produccidn Agricola

101 Cesar Julian Esquivel cc. 1080290613 Tecnolog? En G?stlon De 3115696
Vargas Produccidn Agricola

102 Ll.set,h Dayana Bedoya T 1076983872 Tecnolog? En G.estlon De 3115696
Rincon Produccidn Agricola

103 Anyi Paola Moreno cc. 1079408709 Tecnolog? En G?stlon De 3115696
Andrade Produccidn Agricola

104 Ellzatzeth Horta T 1079605290 Tecnolog? En G?stlon De 3115696
Hernandez Produccidn Agricola

105 Marisol Mendoza cc. 1115944658 Tecnolog? En G?stlon De 3115696
Cortes Produccidn Agricola

106 Ja|dt?rAdr|an Trujillo cc. 1077849932 Tecnolog? En G?stlon De 3115696
Ramirez Produccidn Agricola

107 CI’IStIf—)n Reyes cc 1118168099 Tecnolo.glo En G.estlon De 3115696
Hernandez Produccidn Agricola

108 Anyi Va}lentlna Urrea T 1075599139 Tecnolog? En G?stlon De 3115696
Usaquén. Produccidn Agricola

109 |JhonMario cc. 1075793428 | Lecnologo Gestion 3115709
Bohdérquez Garcia Agroempresarial

110 Brayan David Yaima cc. 1029880276 Tecndlogo Ges:tlon 3115709
Yepes Agroempresarial

11 Kevm’StNen Burbano T 1082803853 Tecnologo Ges.tlon 3115709
Gonzélez Agroempresarial

112 Jose'Eduardo Guaca T 1077856442 Tecnologo Ges.tlon 3115709
Castillo Agroempresarial

113 | Melany Cediel Tl 1080183877 | Tecnologo Produccién Ganadera 3145455
Cabrera

114 mz;le Stiven Moreno Tl 1076505361 | Tecnologo Produccidon Ganadera 3145455

115 | Keeme Valentina T, 1080292958 | Tecnologo Produccién Ganadera 3145455
Romero Puentes

116 Juan Esteban Pinzon c.C. 1076503326 | Tecnologo Produccidon Ganadera 3145455
Cerquera
Yojan Esneider Vargas L

117 Gaspar C.C. 1075215521 | Tecnologo Produccién Ganadera 3145455

118 | Mariana Quesada T.. 1029882112 | Tecnologo Produccion Ganadera 3145455

119 | Edwin Capera Forero c.C. 1077227424 | Tecnologo Produccion Ganadera 3145455

120 2&';22“ German Diaz Tl 1076505785 | Tecnologo Produccion Ganadera 3145455

121 AMan::/ Lizeth Canacue Tl 1080292862 | Tecnologo Produccion Ganadera 3145455
Michell Dayana .

122 Tl 1077228963 | Tecnologo Produccion Ganadera 3145455
Gonzalez Parra

123 | Maicol Daniel Santos TL 1129844798 | Tecnologo Produccion Ganadera 3145455
Mufieton
Juan David Quiroga .

124 C.C. 1080291407 | Tecnologo Produccion Ganadera 3145455
Canacue
Cristian Camilo Toro .

125 Yunda c.C. 1075228168 | Tecnologo Produccion Ganadera 3145455
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Sergio Andres .

126 Tl 1077229170 | Tecnologo Produccion Ganadera 3145455
Vanegas Soto

. . Tecndlogo Procesamiento De
127 | Sergio Leal Goémez Tl 1075795971 . 3145614
Alimentos

18 Mayra AIeJandl:a cc. 1076501195 Tgcnologo Procesamiento De 3145614
Bonelo Bahamén Alimentos

129 Luz Adriana Losada cc. 1077722565 Te.cnologo Procesamiento De 3145614
Romero Alimentos

130 Juan Camilo Paredes cc 1075212491 Tgcnologo Procesamiento De 3145614
Beltran Alimentos

131 Mal:la Ferna.nda TL 1077229818 Te.cnologo Procesamiento De 3145614
Yague Martinez Alimentos

132 Laura Sofia Vidal T 1077229737 Te.cnologo Procesamiento De 3145614
Gonzalez Alimentos

133 Diana Marcela Chala T 1080293098 Tecnologo En .Gestlon 3145723
Zambrano Agroempresarial

134 | Camilo Polania Diaz Tl 1076906578 | |ecnologo En Gestion 3145723

Agroempresarial

135 VaIe’rm Dayana Roa T 1080292942 Tecnologo En .Gestlon 3145723
Cerdn Agroempresarial

136 Johanpamﬂo Cubillos T 1075796316 Tecnologo En .Gestlon 3145723
Manrique Agroempresarial

137 Wenc-iy Julieth T 1075795946 Tecndlogo En .Gestlon 3145723
Toquica Quesada Agroempresarial

138 Jamer Montano T 1075242550 Tecndlogo En Qestlon 3145723
Arboleda Agroempresarial

139 Laurz.a Valentina T 1076505781 Tecndlogo En §est|on 3145723
Esquivel Hernandez Agroempresarial

140 Kater|~n Barbosa T 1077320474 Tecndlogo En Qestlon 3145723
Castafleda Agroempresarial

141 Juan David Solano T 1029881851 Tecnologo En .Gestlon 3145723
Bernal Agroempresarial

142 Dlan'a Yurely Horta T 1075541747 Tecnologo En Qestlon 3145723
Murillo Agroempresarial

143 Melany Moreno T 1077725401 Tecndlogo En Gestlon 3145723
Mahecha Agroempresarial

144 X|omara Niyireth T 1110482128 Tecnologo En Qestlon 3145723
Loaiza Gomes Agroempresarial

145 Arlan.a Camila Yagle T 1077229819 Tecnologo En .Gestlon 3145723
Martinez Agroempresarial

146 Estefania Santos TL 1075795441 Tecnologo En .Gestlon 3145723
Charry Agroempresarial

147 Yon'Ja|ro Hernandez T 1082804118 Tgcnologo Procesamiento De 4135614
Ospina Alimentos
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RESUELVE:

Articulo 12. Adjudicar ciento cuarenta y siete (147) cupos a igual nimero de aprendices que se
beneficiaran, en la | Convocatoria Internado — Centro de Convivencia 2025”, conforme a los
lineamientos establecidos y al Acta No. 002 de febrero de 2025 del Comité de calificacidn, priorizacién
y adjudicacion de aprendices, asi:

NOMBRE Y TIPO DE DO(':\‘L(J,I.VIDET\ITO No. FICHA DEL
No. APELLIDOS DEL DOCUMENTO DE IDENTIDAD PROGRAMA DE FORMACION PROGRAMA DE
APRENDIZ DEL APRENDIZ DEL APRENDIZ FORMACIOM
1 | DiegoAndresTovar cC. 1075791638 | Gestién De La Produccién Agricola 2774575
Cabrera
2 | IneryYineth Pancho cC. 1002937726 | Gestién De La Produccion Agricola 2774575
Santiago
3 J;i!z;h Vanessa Males c.C. 1079535035 | Gestidn De La Produccion Agricola 2774575
g | YldreyMelissaSilva cC. 1080292080 | Gestién De La Produccién Agricola 2774575
Corredor
. . Tecndlogo Gestion Integral Calidad
5 AnyluKatherlne Cuellar C.C. 1004155956 | Medio Ambiente Seguridad Y 2826423
Clavijo X
Salud Ocupacional
(6] Alexis G |
6 Uf:i:;() exis bonzalez cc. 1081396904 | Tecnologo Produccion Ganadera 2847382
7 Andrea Figueroa c.C. 1006503509 | Tecnologo Produccion Ganadera 2847382
Hernandez
8 | camilo Cuellar Rubio cc. 1080181482 | |ecnologo EnAndlisisY Desarrollo 2847386
De Software
g |Jerlin MauricioRivera cc. 1002952427 | Tecnologo Sig 2826433
Sanchez
10 Dalnna Liseth Fonseca T 1079605387 Tecnologo Gestlon Dela 2873513
Méndez Produccion Agricola
1 Ale)fandra Calderon cc 1080292358 Tecnologo Gest!on Dela 2873513
Caviedes Produccion Agricola
12 Luis Alfonso Sanchez T 1029881043 Tecnologo Gest{on Dela 2873513
Escobar Produccion Agricola
13 Helen M|!dred cc. 1003828785 Tecnologo Gest{on Dela 873513
Santofimio Flor Produccion Agricola
14 Andrea Caicedo T 1080183152 Te.cnologo Procesamiento De 2875557
Arboleda Alimentos
15 Nury Banessa cC. 1079605203 Tgcnologo Procesamiento De 2875557
Restrepo Melo Alimentos
16 Maria Solanyl ce. 1084866133 Tecnologo Gestion De Recursos 2875558
Pastrana Rojas Naturales
17 Anyulibeth Leiva cc. 1081392965 Tecnologo Gestion De Recursos 2875558
Vargas Naturales
18 D.lana Y.arltza cC. 1084866730 Tecnologo Gestion De Recursos 2875558
Villaguiran Andrade Naturales
10
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19 gzzz Yilena Embus cC. 1084866731 | Tecnologo Produccion Ganadera 2898533
20 \F;::znguheth Carvajal Tl 1129844793 | Tecnologo Produccion Ganadera 2898533
Alejandra Carvajal .
21 Vargas Cc.C. 1003810516 | Tecnologo Produccion Ganadera 2898533
2 i/h;g ::'“’ Vargas cc. 1080291001 | Tecnologo Produccion Ganadera 2898533
Marcela Murcia .
23 Loaiza Cc.C. 1117808924 | Tecnologo Produccion Ganadera 2898533
24 D.anlela Alexandra ce 1075792532 Te.cnologo Procesamiento De 2808536
Villarreal Bueno Alimentos
25 Br|Y|.sIey Y|dal cc. 1082803477 Te.cnologo Procesamiento De 2898536
Quisiboni Alimentos
2% Benzair Ramirez cC. 1077848635 Te.cnologo Procesamiento De 2898536
Chaux Alimentos
27 Faiber Andrés Garcia cc. 1030549092 Tgcnologo Procesamiento De 2898536
Morales Alimentos
. " Tecndlogo Procesamiento De
28 | Yurley Carabali Trujillo Cc.C. 1117267692 . 2898536
Alimentos
29 Erick Santiago . ce. 1126138174 Te.cnologo Procesamiento De 2898536
Maldonado Palencia Alimentos
30 Sarai Sirley Cainas cc. 1134009019 Tecnologo Ges.tlon 2898564
Teres Agroempresarial
31 Jaduer Elian Loaiza cc. 1109412892 Tecnologo Ges:tlon 2898564
Ibata Agroempresarial
32 Aleixander Liz cc. 1077850597 Tecndlogo En Andlisis Y Desarrollo 2898694
Quintero De Software
3 Bll'emerJose Llanos T 1029880871 Tecndlogo En Anélisis Y Desarrollo 2898694
Lépez De Software
34 Freimar Espitia cc. 1077227238 Tecndlogo En Anélisis Y Desarrollo 2898694
Vanegas De Software
Emmanuel Fernando Tecndlogo En Analisis Y Desarrollo
35 Cediel Bastidas T 1079389100 De Software 2898694
36 Maicol Estlb.en T 1077857033 Tecndlogo En Andlisis Y Desarrollo 2898694
Cabrera Urriago De Software
37 Juan Sfebastlar’\ cc. 1075508361 Tecndlogo En Anélisis Y Desarrollo 2898694
Guzman Hernandez De Software
38 Juan.Esteban Ninco ce 1075216987 Tecndlogo En Anélisis Y Desarrollo 2898694
Monje De Software
19 Anfires Felipe cc 1012345442 Tecndlogo En Anélisis Y Desarrollo 2898694
Chimbaco De Software
T ol En Analisis Y D Il
40 | Arley Monroy Ortega cc. 1076983963 | _CC 10080 EnAnalisis Thesarrollo 2898697
De Software
Kevin Fabian Tecndlogo En Anélisis Y Desarrollo
4 Chimbaco Medina e 1079605056 De Software 2898697
2 Saira \fulleth . cc. 1077227695 Tecndlogo En Anélisis Y Desarrollo 2898697
Castafieda Amezquita De Software
43 Jhon Stiven Rojas cc. 1075508360 Tecndlogo En Anélisis Y Desarrollo 2898697
Cortes De Software
11
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a4 Crlsflan Cam.|lo ce. 1075792846 Tecndlogo En Andlisis Y Desarrollo 2898697
Mufioz Vallejo De Software
T 1 En AnalisisY D Il
45 | Nataly Chala lpuz cC. 1077723387 | CCNO /080 EnAnalisis Y Desarrofio 2898697
De Software
6 Johan Alexis Brand cc 1081401640 Tecndlogo En Andlisis Y Desarrollo 2898607
Torres De Software
47 | Hellen Nasayo Mufioz cC. 1013604777 | 16<n0l08O En Andlisis ¥ Desarrollo 2898697
De Software
48 Karla Paola Pama cc. 1080181864 Tecn'ologo En Prevencién Y Control 2928807
Unce Ambiental
29 Nicol Shary Ramirez cc. 1075539994 Tecn'ologo En Prevencién Y Control 2928807
Roa Ambiental
50 Jullzjm Steven Garzon cc. 1082803276 Tecn'ologo En Prevencién Y Control 2928807
Gutierrez Ambiental
51 | Daniela Ramirez cc. 1075598728 | eCndlogo En PrevencinyY Control 2928807
Ambiental
52 IZSE;ELCnstma Cabrera c.C. 1079408247 | Tecnologo Produccion Ganadera 2995512
53 :iiuzla Andrea Castillo cc. 1077850624 | Tecnologo Produccion Ganadera 2995512
54 Sharin .N|k°| Losada c.C. 1081393868 | Tecnologo Produccion Ganadera 2995512
Sanabria
Karen Sofia Parra .
55 ) C.C 1084866829 | Tecnologo Produccion Ganadera 2995512
Narvaez
56 Wendy Vanessa c.C. 1077226890 | Tecnologo Produccion Ganadera 2995512
Losada Cleves
57 ifarrecgr"]'sem Sudrez cC. 1079605135 | Tecnologo Produccion Ganadera 2995512
58 i/aav:;z;'sAndres Ortiz c.C. 1079408598 | Tecnologo Produccion Ganadera 2995512
59 ?ahrgjair Cardozo cC. 1076501041 | Tecnologo Produccion Ganadera 2995512
60 | Nelson Bernal Osorio C.C. 1076500774 | Tecnologo Produccion Ganadera 2995512
61 IbyAIexandra Archila cc. 1077226601 Tecnologo Ges.tlon 2995546
Espinosa Agroempresarial
62 Eidy Mayerly Cotacio cc. 1061220167 Tecnologo Ges.tlon 2955546
Cruz Agroempresarial
63 Maria Camila Torres cc. 1003829402 Tecnologo Ges.tlon 2995546
Sanchez Agroempresarial
61 Marla Fernar}da cc 1080292237 Tecnologo Desarrollo De Procesos 2995554
Riveros Garcia De Mercadeo
65 D:amlela Ferr}anda cc. 1075540125 Tecnologo Desarrollo De Procesos 2995554
Sdnchez Quintero De Mercadeo
66 | Santiago Embus Pérez Tl 1082126429 | 1ecndlogo Desarrollo De Procesos 2995554
De Mercadeo
67 Mau?y Liseth Lasso cc. 1081400612 Tecndlogo Desarrollo De Procesos 2995554
Ramirez De Mercadeo
68 Luisa Fernanda cc. 1006505010 Tecndlogo P.roduc?lc?n 2995556
Velazco Gomez Agropecuaria Ecoldgica
12
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69 Aura Cristina Andrade T 1084576965 Tecndlogo P.r'OdUC(‘JIO'I’] 2995556
Perez Agropecuaria Ecoldgica

70 Serglo Andres Tellez cc. 1081400171 Tecndlogo P.roduc?lo'n 2995556
Trujillo Agropecuaria Ecoldgica

71 | Yeny Guaraca Oteca cc. 1079408956 | |ecnélogo Produccion 2995556

Agropecuaria Ecolégica

7 Julian Camilo T 1071794227 Tecndlogo Eroduc?lqn 2995556
Valderrama Andrade Agropecuaria Ecoldgica

73 Paula Alejandra cc. 1081401254 Tecndlogo P.roduc?lo'n 2995556
Arboleda Ceballos Agropecuaria Ecoldgica

74 Yeison Javier Quintero ce. 1081393640 Tecndlogo P.roduc?lc'vn 2995556
Castro Agropecuaria Ecoldgica

75 | Nelson Miguel cc. 1075508145 | [ecndlogo Produccion 2995556
Ramirez Urrea Agropecuaria Ecoldgica

76 Maria Jose Quintero cc 1081399428 Tecndlogo P.roduc?lc?n 2995556
Castro Agropecuaria Ecoldgica

77 Arjdres M.a'\urlmo T 1081402588 Tecndlogo Eroduc?lqn 2995556
Téllez Trujillo Agropecuaria Ecoldgica

78 Karol Dayana T 1075795341 Tgcnologo Procesamiento De 2995562
Guependo Vargas Alimentos

79 Daniela Cardona cc. 1076904299 Tgcnologo Procesamiento De 2995562
Chantre Alimentos

%0 Iv’an Dario Perdomo cc 1084866851 Tecndlogo En Anélisis Y Desarrollo 2995585
Pérez De Software

31 Jl.Jan Pablo Martinez cc. 1079409117 Tecndlogo En Anélisis Y Desarrollo 2995585
Lievano De Software

2 Anggie Lizeth Anaya cc. 1076503205 Tecndlogo En Andlisis Y Desarrollo 2995585
Perdomo De Software

3 Juan I?awd Ortiz cc. 1013108494 Tecndlogo En Andlisis Y Desarrollo 2995585
Gonzalez De Software

84 | Enoc Rojas Quifiones cC. 1003820036 | Lecndlogo En Andlisis Y Desarrollo 2995585

De Software

85 Johan Stick Calderén T 1029881232 Tecndlogo En Anélisis Y Desarrollo 2995585
Horta De Software

36 Maryi Gaviria T 1029881418 Tecndlogo En Andlisis Y Desarrollo 2995585
Perdomo De Software

37 Juan David Cortes cc. 1022323667 Tfecnologo En Coordlna(:lon.[?e 3063033
Embus Sistemas Integrado De Gestion

38 Neldy Bridley cc. 1084866760 T.ecnologo En Coordlnauon‘Dle 3063033
Montealegre Sistemas Integrado De Gestion

89 Mart[n Vargas cC. 1029880352 Tgcnologo En Coordinacion .[?e 3063033
Hernandez Sistemas Integrado De Gestion

%0 Brayan Yussef Tique T 1105304863 T.ecnologo En Coordlna(:lon‘[?e 3063033
Tole Sistemas Integrado De Gestion

o1 Alexa Yurley Hermosa T 1080183134 Tgcnologo En Coordinacion .[l)e 3063033
Menza Sistemas Integrado De Gestion

9 Yhonny Fernand9 cc. 1076904981 T.ecnologo En Coordlnauon‘Dle 3063033
Fernandez Polania Sistemas Integrado De Gestion
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03 Cam!la Andrea Oidor ce. 1059764889 Tfecnologo En Coordlnauon.Dle 3063033
Ambito Sistemas Integrado De Gestion

o Wend}/ Dayana Vargas T 1077852223 T.ecnologo En Coordinacién .Dle 3063033
Benavides Sistemas Integrado De Gestion

a5 Jonny Alejandro Ortiz cc 1077843769 T.ecnologo En Coordlnauon‘Dle 3063033
Florez Sistemas Integrado De Gestion

96 Juan Sebastian c.C. 1075508293 | Tecndlogo Produccidon Ganadera 3105455
Canacue Canacue

97 | Juan Diego Ramirez cc. 1075320371 | (ecndlogo Procesamiento De 3115689

Alimentos

08 Kevin Alejandro cc. 1075794700 Te.cnologo Procesamiento De 3115689
Pelaez Contreras Alimentos

%9 Yudy Gabiela Mendez T 1081514582 Tecnolo.glo En G?stlon De 3115696
Quevedo Produccidn Agricola

100 | Edwin Salinas Plaza cc. 1082803438 | | cCn0logo En Gestion De 3115696

Produccidn Agricola

101 Cesar Julian Esquivel cc. 1080290613 Tecnolog? En G?stlon De 3115696
Vargas Produccidn Agricola

102 Ll.set,h Dayana Bedoya T 1076983872 Tecnolog? En G.estlon De 3115696
Rincon Produccidn Agricola

103 Anyi Paola Moreno cc. 1079408709 Tecnolo.glo En G.estlon De 3115696
Andrade Produccidn Agricola

104 Ellzab’eth Horta T 1079605290 Tecnolo.glo En G.estlon De 3115696
Hernandez Produccidn Agricola

105 Marisol Mendoza cc. 1115944658 Tecnolog? En Ggstlon De 3115696
Cortes Produccidn Agricola

106 Ja|d§rAdr|an Trujillo cc. 1077849932 Tecnolog9 En G.estlon De 3115696
Ramirez Produccidn Agricola

107 CrlStI?n Reyes ce. 1118168099 Tecnolog? En G?stlon De 3115696
Hernandez Produccidn Agricola

108 Anyi Va}lentlna Urrea T 1075599139 Tecnolo.glo En G.estlon De 3115696
Usaquén. Produccidn Agricola

109 | JhonMarie cc. 1075793428 | Tecndlogo Gestion 3115709
Bohdérquez Garcia Agroempresarial

110 Brayan David Yaima cc 1029880276 Tecndlogo Gesjtlon 3115709
Yepes Agroempresarial

111 KeV|nlSt|ven Burbano T 1082803853 Tecnologo Ges.tlon 3115709
Gonzdlez Agroempresarial

112 Jose-Eduardo Guaca T 1077856442 Tecnologo Ges.tlon 3115709
Castillo Agroempresarial
Melany Cediel L

113 Tl 1080183877 | Tecnologo Produccidon Ganadera 3145455
Cabrera

114 m;:gzl Stiven Moreno Tl 1076505361 | Tecnologo Produccidon Ganadera 3145455

115 Keeme Valentina Tl 1080292958 | Tecnologo Produccidon Ganadera 3145455
Romero Puentes

116 | Juan Esteban Pinzdn cC. 1076503326 | Tecnologo Produccién Ganadera 3145455
Cerquera

117 éc;];pr;fsnader Vargas c.C. 1075215521 | Tecnologo Producciéon Ganadera 3145455
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118 | Mariana Quesada Tl 1029882112 | Tecnologo Produccion Ganadera 3145455
119 | Edwin Capera Forero c.C. 1077227424 | Tecnologo Produccion Ganadera 3145455
120 2&';22“ German Diaz Tl 1076505785 | Tecnologo Produccion Ganadera 3145455
121 AMnegr:Iy Lizeth Canacue Tl 1080292862 | Tecnologo Produccion Ganadera 3145455
127 | Michell Dayana Tl 1077228963 | Tecnologo Produccion Ganadera 3145455
Gonzalez Parra
123 Ma|~col Danief Santos Tl 1129844798 | Tecnologo Produccion Ganadera 3145455
Mufieton
Juan David Quiroga .
124 c.C. 1080291407 | Tecnologo Produccion Ganadera 3145455
Canacue
Cristian Camilo Toro .
125 Yunda c.C. 1075228168 | Tecnologo Produccion Ganadera 3145455
126 | SergioAndres Tl 1077229170 | Tecnologo Produccion Ganadera 3145455
Vanegas Soto
T 6l P iento D
127 | sergio Leal Gomez Tl 1075795971 | ConologoFrocesamiento De 3145614
Alimentos
128 Mayra Alejandrla cc. 1076501195 Te.cnologo Procesamiento De 3145614
Bonelo Bahamén Alimentos
129 Luz Adriana Losada cc. 1077722565 Te.cnologo Procesamiento De 3145614
Romero Alimentos
130 Juan Camilo Paredes cc. 1075212491 Tgcnologo Procesamiento De 3145614
Beltran Alimentos
131 Mar:la Ferna'nda T 1077229818 Tgcnologo Procesamiento De 3145614
Yague Martinez Alimentos
132 Laura Sofia Vidal T 1077229737 Te.cnologo Procesamiento De 3145614
Gonzalez Alimentos
133 Diana Marcela Chala T 1080293098 Tecnologo En .Gestlon 3145723
Zambrano Agroempresarial
134 | Camilo Polania Diaz TL 1076906578 | |ecnologo En Gestion 3145723
Agroempresarial
135 Vale,rm Dayana Roa T 1080292942 Tecnologo En Qestlon 3145723
Cerdn Agroempresarial
136 Johan.Cam|Io Cubillos T 1075796316 Tecnologo En §est|on 3145723
Manrique Agroempresarial
137 | Wendy Julieth TL 1075795946 | 1ecnologo En Gestion 3145723
Toquica Quesada Agroempresarial
138 Jamer Montano TL 1075242550 Tecndlogo En .Gestlon 3145723
Arboleda Agroempresarial
139 Laurz.a Valentina T 1076505781 Tecndlogo En Qestlon 3145723
Esquivel Hernandez Agroempresarial
140 Kater|~n Barbosa T 1077320474 Tecndlogo En Qestlon 3145723
Castafleda Agroempresarial
141 Juan David Solano T 1029881851 Tecnologo En .Gestlon 3145723
Bernal Agroempresarial
142 Dlan'a Yurely Horta T 1075541747 Tecnologo En Qestlon 3145723
Murillo Agroempresarial
143 Melany Moreno T 1077725401 Tecndlogo En Qestlon 3145723
Mahecha Agroempresarial
15
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144 X|omara Niyireth T 1110482128 Tecnologo En Gestlon 3145723
Loaiza Gomes Agroempresarial

145 | Ariana Camila Yagiie - 1077229819 | 1ecnologoEn Gestion 3145723
Martinez Agroempresarial

146 Estefania Santos TL 1075795441 Tecnologo En .Gestlon 3145723
Charry Agroempresarial

147 Yon'Ja|ro Herndndez T 1082804118 Tgcnologo Procesamiento De 4135614
Ospina Alimentos

Articulo 22. Notificar la adjudicacion de cupos de internado - Centro de Convivencia a los aprendices
relacionados anteriormente en la presente resolucion de conformidad con los articulos 66 y 67 del
codigo de procedimiento administrativo y de lo contencioso administrativo, advirtiéndole que contra
el presente acto administrativo no procede recurso alguno.

COMUNIQUESE Y CUMPLASE

Dada en Campoalegre, el 11 de febrero de 2025.

Firmado
digitalmente por
=" Gloria Maritza
Sanchez Alarcon

Gloria Maritza Sanchez Alarcon
Subdirectora Centro de Formacién Agroindustrial
Subdirectora Centro

PN
-'._-(,;.N:"Daf_

e D
Vo. Bo: Lina Marcela Trujillo Osso — Coordinador de Formacion Profesional Integral e &

Revisd: Esperanza Pascuas Perdomo - Lider Bienestar al Aprendiz

Elabord: Sandra Milena Trujillo Barrios.

16
GJ-F-026 V01




]
SENA

N ]

RESOLUCION No. 41-00117 DE 2025

“Por el cual se adjudican Apoyos de Alimentacion temporal de racidn alimentaria servida en caliente,
en el primer trimestre 2025 a unos aprendices del Centro de Formacidn Agroindustrial de la Regional
Huila del Servicio Nacional de Aprendizaje, SENA”.

e Que, mediante la Resolucién 1-01399 de 2021, se adopta el Plan Nacional Integral de Bienestar
de los aprendices del Servicio Nacional de Aprendizaje — SENA y se deroga la Resolucion 2203
de 2019; en la que se dispone los objetivos estratégicos, los cuales establecen las rutas de
implementacion de las acciones de Bienestar que se hacen visibles mediante los objetivos
operativos.

Que, el objetivo estratégico 2 dice asi: “Incentivar al aprendiz en su proceso de formacién integral
mediante la implementacion de estimulos como reconocimiento a su esfuerzo en el proceso formativo
y un impulso a la excelencia”. Que, el objetivo Operativo de este es: “Asignar apoyos socioecondmicos
para aprendices en situacion de vulnerabilidad social e inseguridad econdmica como medio para
promover su excelencia académica, humana y en linea con la misionalidad de la Direccidon de
Formacion”.

Que, a través del Sistema Integrado de Gestién y Autocontrol (SIGA) se publicé la "Guia Apoyos
Socioecondmicos Cédigo: GFPI-G-007 Versidn:14 del 10 septiembre 2024", en la cual se indica el
procedimiento para la entrega de los apoyos socioecondmicos, especificamente en el item 12.6.2.
Modalidad de entrega de apoyo de alimentacion temporal — Racién alimentaria.

Que, de acuerdo con lo expuesto anteriormente, el Centro de Formacion Agroindustrial realizé la
primera convocatoria 2025, para 100 Cupos de Apoyos de alimentacidn temporal, modalidad racién
alimentaria servida en caliente, mediante la Circular de Centro No. 41-2-2025-000059 del 30 de enero
de 2025, la cual hace parte integral de esta resolucidn, donde se establecid los lineamientos, requisitos
y el cronograma.

Que, de acuerdo con la Guia de apoyos socioecondmicos cddigo GFPI-G-007 V.14 dentro de los
requisitos se encuentran los siguientes:

1. Estar en estado en induccidn o en formacion en el sistema de gestion académico administrativo
del Centro de Formacién Agroindustrial.

2. No tener condicionamiento de matricula conforme a lo estipulado en el reglamento al
Aprendiz.

3. No ser beneficiario de apoyos de sostenimiento regular o FIC en etapa lectiva.

4. Diligenciar adecuadamente el formato de registro socioecondmico que facilita el Centro de
Formacion.

5. No tener suscrito contrato de aprendizaje al momento de la adjudicacion.

Que, el procedimiento para la inscripcion fue el siguiente:

1. Los aprendices debe realizar su inscripcion a la convocatoria a través del enlace del siguiente enlace:
https://docs.google.com/forms/d/1 vR7GezU80q35vTI3rU9xX110MxecOmr7mV0gBHLnrAM/preview

o en el link corto https://bit.ly/3Ee0Dmt que enviard el grupo de Bienestar Integral al Aprendiz a
mediante diferentes medios, como; correos electrénicos, Blogger de Bienestar aprendices, redes
sociales (WhatsApp, Facebook) y a su vez, el aprendiz debe cargar los documentos solicitados al correo
electrénico alimentacioncefa2023@gmail.com , incluyendo los soportes solicitados.

2. Para el caso de aprendices menores de edad, el formato socioeconémico debe contar con la firma
del representante legal o tutor.
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Una vez el Centro publique los resultados de acuerdo con el cronograma establecido, el aprendiz
seleccionado para ser adjudicado debera firmar el acta de compromiso donde acepta cumplir con los
deberes descritos en el punto 14.

Que los documentos soporte, requeridos, fueron:

1. Formulario socioecondmico V8 firmado, este documento es obligatorio. Descargar el formato
en: https://bit.ly/4feJhnv

2. Declaracion juramentada (ultimas dos paginas de Formulario socioecondmico), diligenciar si
aplica algunos de los criterios especificados en el formato.

3. Certificado Sisbén (Sistema de Identificacion de Potenciales Beneficiarios de Programas Sociales
https://www.sisben.gov.co/Paginas/consultatu-grupo.aspx).

4. Documentos que soporten los criterios de priorizacién - Si aplica.

Que, una vez cumplidos los términos de la convocatoria, se presentaron Doscientos setenta y cinco
(275) inscripciones de aprendices, de acuerdo con la siguiente relacion:

DOCUMENTO TIPO DE PROGRAMA DE PUNTAJE DE
NO. NOMBRE APRENDIZ DE IDENTIDAD | DOCUMENTO FORMACION FICHA PRIORIZACION
. TECNOLOGO EN
1 | ANGELA mﬁ::&ALENC'A éﬁg;’ﬁz 1083841001 PROCESAMIENTO DE 2995562 45
ALIMENTOS
i TECNOLOGO EN ANALISIS
2 KE&%&%’;&?’TA cc.jj:i:fa 1075230251 Y DESARROLLO DE 2995585 40
SOFTWARE.
ANGELICA MARIA DURAN Tarjeta de TECNOLOGO EN GESTION
3 RODRIGUEZ Identidad 1076984217 AGROEMPRESARIAL 3145723 %
DEBBIE LORENA CACHAYA Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
4 VARGAS Ciudadania 1003865735 | b RECURSOS NATURALES 2875558 0
JEISSON FERNANDO LARA Cédulad TECNGLOGO EN ANALISIS
5 PERALTA C_e d: d"’; nf*a 1075791743 Y DESARROLLO DE 2995585 30
u ' SOFTWARE.
TECNOLOGO EN GESTION
KEVIN SANTIAGO Tarjeta de A
6 y A 1079176503 DE LA PRODUCCION 2873513 30
MOSQUERA RODRIGUEZ Identidad AGRICOLA
CLAUDIA PATRICIA CORTEZ Cédula de TECNOLOGO EN
7 AGUDELO Ciudadania 1082802761 | pp6DUCCION GANADERA 3145455 0
TECNOLOGOEN
SERGIO ANDRES EUDOR Cédula de PROCESOS DE
8 LOPEZ Ciudadania 1076982347 DESARROLLO DE 2995554 0
MERCADO
RAMIRO VANEGAS Cédula de TECNOLOGO EN
9 ALVAREZ Ciudadania 1080180400 | pp5hUCCION GANADERA 2847382 0
, , TECNOLOGO EN ANALISIS
10| JUAN ANSZTIES :SLMANZA éjj:('jz:; 1075791105 Y DESARROLLO DE 2995585 25
SOFTWARE.
TECNOLOGOEN
LUIS ALEJANDRO FORERO Cédula de PROCESOS DE
u GALINDO Ciudadania 1076982850 DESARROLLO DE 2995554 5
MERCADO
ALEJANDRA VARGAS Tarjeta de TECNOLOGO EN GESTION
12 VANEGAS Identidad 1077228511 AGROEMPRESARIAL 3145723 =
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ANDRES FERNANDO Tarjeta de TECNGLOGO EN GESTION
13 POVEDA GONZALEZ Identidad 1075795273 AGROEMPRESARIAL 3145723 %
TECNOLOGOEN
YEIMY LORAINE HORTA Cédula de PROCESOS DE
14 GOMEZ Ciudadania 1029880500 DESARROLLO DE 2995554 =
MERCADO
Cedula de TECNOLOGO EN GESTION
15 | JULIO CESAR PINTO ROJIAS - ) 1129844487 DE LA PRODUCCION 3115696 25
Ciudadania
AGRICOLA
FRIZZIER MAURICIO Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
16 | CUELLARSANTOFIVIO oot 83092202 DE LA PRODUCCION 3115696 25
AGRICOLA
JUAN SEBASTIAN Cédula de TECNOLOGO EN
7| VILLARRAGA HERMOSA Ciudadania 1029880595 | b ODUCCION GANADERA 2898533 =
JORGE ANDRES ACEVEDO Cédula de TECNOLOGO EN
18 CARDOSO Ciudadania 1075288358 | bR ODUCCION GANADERA 2995512 0
TECNOLOGO EN GESTION
cédula de INTEGRADA DE LA
19 | CAROLINA CORTES CRUZ oot 1000349777 CALIDAD, MEDIO 3063033 20
AMBIENTE, SEGURIDAD Y
SALUD OCUPACIONAL
] TECNOLOGO EN ANALISIS
20 JUAN Eﬁit&“:mm CCISS:LZ:Z 1076903280 Y DESARROLLO DE 2995585 20
SOFTWARE.
TECNOLOGO EN GESTION
) INTEGRADA DE LA
21 | AW CAT/;E'\&NTSDR'GUEZ ésg::jz:; 1007179778 CALIDAD, MEDIO 3063033 20
AMBIENTE, SEGURIDAD Y
SALUD OCUPACIONAL
ANA SOFIA RAMIREZ Tarjeta de TECNOLOGO EN
2 BURGOS Identidad 1075795246 | bR ODUCCION GANADERA 3145455 0
YEFERSON FABIAN GARZON |  Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
23 MEDINA Ciudadania 1077227000 AGROEMPRESARIAL 2898564 0
‘ . TECNOLOGOEN
24 | KAREN c'ﬁg;%ﬁ MANA cﬁjg:;:z 1079175950 | PREVENCIONYCONTROL 2928807 20
AMBIENTAL
cedula de TECNGLOGO EN ANALISIS
25 | JESUS DAVID QUIZA ROA . d“ . 1077224582 Y DESARROLLO DE 2847386 20
ludadania SOFTWARE.
NORMAN DAVID Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
26 | CASTELLANOSZAMBRANO |  Ciudadania 1193208030 AGROEMPRESARIAL 3115703 0
JONATHAN MAYOR Tarjeta de TECNOLOGO EN GESTION
27 CALDERON Identidad 1075245164 AGROEMPRESARIAL 3145723 20
., TECNOLOGO EN
28 C'ﬁy PRQSVQ;E,\’;';I'(’;GE geg“(': de 1075220006 PROCESAMIENTO DE 2995562 20
ludadania ALIMENTOS
TECNOLOGOEN
. Tarjetade PROCESOS DE
29 |  SOFfASIERRA ROMERO domtidind 1079176604 DESARROLLO DE 2995554 20
MERCADO
TECNOLOGO EN
LUIS EDUARDO TRIGOS Tarjeta de PRODUCCION
30 ALARCON Identidad | 1029881319 AGROPECUARIA 2995556 20
ECOLOGICA
LUIS EDUARDO LIZCANO Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
31 BRAVO Ciudadania 1033763013 | 1 pECURSOS NATURALES 2875558 15
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B TECNOLOGOEN
32 | YIDUAR A:;FSI'LSL&AMACHO CCIES:LZ:; 1076982423 | PREVENCION Y CONTROL 2928807 15
AMBIENTAL
ceduln g TECNGLOGO EN ANALISIS
33 | LEONELZURIGA ALVAREZ Ce d: d‘:n: 10181161222 Y DESARROLLO DE 2847386 15
u ' SOFTWARE.
) TECNGLOGO EN ANALISIS
34 | BREINER ES;LE:;ZQN SANCHEZ CCISS:LZ:Z 1079174923 Y DESARROLLO DE 2898697 15
SOFTWARE.
VALENTINA ZAPATA Tarjeta de TECNOLOGO EN
% BOLARIO Identidad 1116205406 | e 5nUCCION GANADERA 2898533 15
) TECNGLOGO EN ANALISIS
36 | MEIDY D:\:tl:;\ SUAZA geg:LZ:Z 1083838112 Y DESARROLLO DE 2995585 15
u ' SOFTWARE.
. , TECNOLOGO EN GESTION
37 CR'ST'A’\lGﬁ':EEESEZT RUIILLO éeg“;a de 1004062394 DE LA PRODUCCION 2873513 15
luaadania AGRICOLA
) TECNOLOGO EN ANALISIS
38 EVELW&?:ELCL'ZU RGOS Tg;ﬁf;:j 1079176697 Y DESARROLLO DE 2995585 15
SOFTWARE.
Cédulad TECNOLOGO EN GESTION
39 | ROJAS GIRALDO ALVARO -coua ae 1083884845 DE LA PRODUCCION 2873513 15
Ciudadania
AGRICOLA
SERGIO REINALDOTIMOTE |  Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
40 GUZMAN Ciudadania 3160744279 AGROEMPRESARIAL 3115709 5
TECNOLOGOEN
KARENTATIANAGUEVARA |  Tarjetade PRODUCCION
4 GUTIERREZ Identidad 1076983857 AGROPECUARIA 2995556 =
ECOLOGICA
JOSE MANUEL VALBUENA Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
a2 VEGA Ciudadania 1075790720 AGROEMPRESARIAL 2995546 15
. Cédula de TECNOLOGO EN
43 | JUANDAVID CANORAMON | -o¢4® <2 1081396451 | o CANADERA 2995512 15
) TECNGLOGO EN ANALISIS
a4 | PAULA DAig'\“/irfERQUERA Cceg:(';:z 1081152881 ¥ DESARROLLO DE 2995585 15
u ' SOFTWARE.
BRAHIAN DANIEL ANGEL Cédula d TECNOLOGO EN GESTION
45 CERQUERA Ce - da N 1121934632 DE LA PRODUCCION 3115696 15
ludadania AGRICOLA
YULITZA FERNANDA Cédula de TECNOLOGO EN
4 ANDRADE NAREZ Ciudadania 1075234414 | bp6DUCCION GANADERA 3145455 10
., TECNOLOGO EN
a7 | POWY ALE:E)'XDRA CANO Cceg:(';:z 1016047901 PROCESAMIENTO DE 2995562 10
u ' ALIMENTOS
PAULAANDREA GONZALEZ |  Cédulad TECNOLOGO EN
48 CASCA C_e d: d"’; nf*a 1004224946 PROCESAMIENTO DE 2995562 10
u ' ALIMENTOS
Cédula de TECNOLOGOEN
49 | ELVERSOTOHERNANDEZ | _cctP°® 1079172176 | PREVENCIONY CONTROL 2928807 10
AMBIENTAL
CAREN LISED MEDINA Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
0 GARCIA Ciudadania 1029880532 AGROEMPRESARIAL 2995546 10
- TECNGLOGO EN ANALISIS
51 N'COLAESSFC%";ERARD'LA Cceg:(';:z 1079172956 ¥ DESARROLLO DE 2898697 10
u ' SOFTWARE.
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Cédula de TECNOLOGO EN
52 | YULIANA MARIN GASCA o 1006487515 PROCESAMIENTO DE 2995562 10
ALIMENTOS
LIZETH TATIANA TRUJILLO Tarjeta de TECNOLOGO EN
53 WALLES Identidad 1079176749 | b ODUCCION GANADERA 2995512 10
MARIA JOSE BOLANOS Tarjeta de TECNOLOGO EN
4 GARZON Identidad 1029882677 | bR ODUCCION GANADERA 3145455 10
TECNOLOGO EN GESTION
) INTEGRADA DE LA
55 ';'Eme'\ZA:AZGRgEm CCISS:LZ:; 1081153781 CALIDAD, MEDIO 3063033 10
AMBIENTE, SEGURIDAD Y
SALUD OCUPACIONAL
LUNA MARIANA GOMEZ Tarjeta de TECNOLOGO EN GESTION
%6 ROJAS Identidad 1076984434 AGROEMPRESARIAL 3145723 10
B TECNOLOGO EN
57 VORDAE'A/;'}%S CRUZ ccljg:;:; 1081152733 PROCESAMIENTO DE 3115689 10
ALIMENTOS
) Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
58 SOFIA PARRA ROA o 1075791740 AGROEMPRESARIAL 2995546 10
. Tarjeta de TECNOLOGO EN
59 | DANIELA GARZON SUAZA e 1115944933 | Lo AN CANADERA 3145455 10
. B TECNOLOGO EN GESTION
o | DIANA VﬁJgﬂTTé’:A LEON CCISS:LZ:E 1081160232 DE LA PRODUCCION 2774575 10
AGRICOLA
) TECNOLOGO EN ANALISIS
g | ERICK SA%TE'SgSASUESCUN éjg:;:z 1077844737 Y DESARROLLO DE 2995585 10
SOFTWARE.
. TECNOLOGO EN
62 JORG iAleF:/C'&DAZA CCISS:LZ:; 1110086657 PROCESAMIENTO DE 3145614 10
ALIMENTOS
MARLEN SOFiA Cola de ToROCESOS DF
63 I\AONTEARLEEYGE F;E DELOS oot 1075792505 DESARROLLO DE 2995554 10
MERCADO
. TECNOLOGO EN
s | KAROL MétDAsiTH YARA ccljg:;:; 1079175961 PROCESAMIENTO DE 2995562 10
ALIMENTOS
SURY YULIETH CORTES Tarjeta de TECNOLOGO EN GESTION
= CORTES Identidad 1079177606 AGROEMPRESARIAL 3115709 10
CAROL YISENIA RAYO Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
66 GONZALEZ Ciudadania 1003812598 AGROEMPRESARIAL 3115709 10
] TECNOLOGO EN ANALISIS
67 | YEISON ’BLS:LRB? MARIN ccljg:;:; 1075793788 Y DESARROLLO DE 2898697 10
SOFTWARE.
. . TECNOLOGO EN
68 SA"\?"\L/'LZ’:‘/'SEFLTAN &z Tj;ﬁg:j 1092457312 PROCESAMIENTO DE 2875557 10
ALIMENTOS
. ] TECNOLOGO EN
go | OMAR ;?éﬂgﬁg? MEJIA Tg;fti:j 1079177514 PROCESAMIENTO DE 3145614 10
: ALIMENTOS
TECNOLOGO EN GESTION
, INTEGRADA DE LA
70 QU':";::? A“PS;\'(XE':NE CCISS:LZ:Z 1075224802 CALIDAD, MEDIO 2826433 10
AMBIENTE, SEGURIDAD Y
SALUD OCUPACIONAL
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] TECNOLOGO EN ANALISIS
71 | EOWIN ANERRSZS NARVAEZ Tg;fttlfj:j 1079176452 Y DESARROLLO DE 2995585 10
SOFTWARE.
) TECNOLOGO EN ANALISIS
72 | BYRON E?S:ZRADO FALLA éeg:;:f; 1083838036 Y DESARROLLO DE 2995585 10
u ' SOFTWARE.
WENDY TATIANA 0SSO Cédula de TECNOLOGO EN
7 LUGO Ciudadania 1077226762 | bRODUCCION GANADERA 2995512 10
JAIME ENRIQUE BORRERO Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
7 ALVARADO Ciudadania 1079388852 AGROEMPRESARIAL 3145723 10
. Cédula de TECNOLOGO EN
75 |  DANASOFiA 0S50 LUGO o 1077226763 | oD UCCION GANADERA 2995512 10
) TECNOLOGO EN ANALISIS
7| ! HO':IEEBR/;%ES$RL(§)PEZ éeg“;a de 1029880299 Y DESARROLLO DE 2995585 10
ludadania SOFTWARE.
TECNOLOGOEN
DANNASOFIAHERNANDEZ |  Tarjeta de PROCESOS DE
” QUINTERO Identidad 1079176647 DESARROLLO DE 2995554 10
MERCADO
MARIA JOSE HERNANDEZ Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
8 TOVAR Ciudadania 1077723745 AGROEMPRESARIAL 10
TECNOLOGOEN
MAYRA ALEJANDRA Cédula de PROCESOS DE
& MURCIA JIMENEZ Ciudadania 1079174551 DESARROLLO DE 2995554 10
MERCADO
) TECNOLOGO EN GESTION
80 M'GUEL/;E'BEEISAFAJARDO éeg“;a de 1109187149 DE LA PRODUCCION 2873513 10
luaadania AGRICOLA
Tarieta de TECNOLOGO EN ANALISIS
81 | RENECABRERA CERON | deJn o 1029881036 Y DESARROLLO DE 2898694 10
SOFTWARE.
TECNOLOGOEN
LAURA VALENTINA Cédula de PROCESOS DE
82 SANCHEZ Ciudadania 1109543250 DESARROLLO DE 2995554 10
MERCADO
. TECNOLOGO EN GESTION
83 OSCAR’\;ERN'\'TEEYN?EF;';ANDEZ CCISS:LZ:; 1079176116 DE LA PRODUCCION 3115696 10
AGRICOLA
Tarieta de TECNOLOGO EN
84 | MARISOL SIERRA PINEDA | deJn o 1105785437 PROCESAMIENTO DE 3145614 10
ALIMENTOS
) TECNOLOGO EN ANALISIS
85 'EQSFSEEL;;TOE:TA};‘ geg:LZ:Z 1081152644 Y DESARROLLO DE 2847386 10
u ' SOFTWARE.
KAREN LIZETH MUNETON Tarjeta de TECNOLOGO EN
8 ZAMORA Identidad 1076984068 | b ODUCCION GANADERA 3145455 10
TECNICO EN
) ALISTAMIENTO DE
g7 | (ARLA YLCJ:;\E“:ZCASTRO geg“:’ de 1004062361 LABORATORIOS DE 2875549 10
lucadania MICROBIOLOGIA Y
BIOTECNOLOGIA
cedula de TECNOLOGO EN ANALISIS
88 | ALEJANDROSUAZAMOTTA | d“ ot 1079175351 Y DESARROLLO DE 2995585 10
ludadania SOFTWARE.
LUIS FELIPE GUTIERREZ Tarjeta de TECNOLOGO EN GESTION
8 ROJAS Identidad 1079178058 AGROEMPRESARIAL 3115703 10

7
GJ-F-026 V01




N

RESOLUCION No. 41-00117 DE 2025

“Por el cual se adjudican Apoyos de Alimentacion temporal de racién alimentaria servida en caliente,
en el primer trimestre 2025 a unos aprendices del Centro de Formacidn Agroindustrial de la Regional

Huila del Servicio Nacional de Aprendizaje, SENA”.

TECNOLOGOEN
YINAPAOLA GUZMAN Cédula de PROCESOS DE
%0 SUAREZ Ciudadania 1079174482 DESARROLLO DE 2995554 10
MERCADO
YOLANDA HERNANDEZ Cédula de TECNOLOGO EN
o1 RAMIREZ Ciudadania 1081152969 | b2 ODUCCION GANADERA 3145455 10
NINI FERNANDA LLANOS Tarjeta de TECNOLOGO EN GESTION
2 LIZCANO Identidad 1079177277 AGROEMPRESARIAL 3145723 10
) ) TECNOLOGO EN ANALISIS
o3 | NICOLAS igﬂxmsommo geg:('jz:z 1079173262 Y DESARROLLO DE 2847386 10
u ' SOFTWARE.
VIVIAN SOFIA PEREA Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
94 GUARNIZO Ciudadania 1031809409 AGROEMPRESARIAL 2995546 10
cedula de TECNOLOGO EN ANALISIS
%5 | CINDYJULIETHEPIATOVAR |  -o¢%8 <2 1083840903 Y DESARROLLO DE 2847386 10
SOFTWARE.
ZHARYTHLORENAMENDEZ |  Cédula de TECNOLOGO EN
% SILVA Ciudadania 1079175437 | bR ODUCCION GANADERA 2847382 10
., TECNOLOGO EN
g7 | PAULA CA:&'E'ENANDRADE ccljg:;:; 1010149682 PROCESAMIENTO DE 3115689 10
ALIMENTOS
ALBA GERTRUDIS CANO DE Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
% LOSRIOS Ciudadania 1077224401 AGROEMPRESARIAL 3115709 10
TECNICO EN
) ALISTAMIENTO DE
g9 | MAIA 'Séi%%“MR(’?M'REZ T;;Jrfttiz:g 1077228202 LABORATORIOS DE 2875549 0
MICROBIOLOGIA Y
BIOTECNOLOGIA
i TECNOLOGO EN
100 KE'NEQ EQX'SAYEPES gﬁg;’g’agg 1083838380 GESTION 2995546 10
AGROEMPRESARIAL
. TECNOLOGO EN GESTION
101 Bﬁﬂﬁéﬁgﬁg?’\ CCISS:LZ:; 1079173889 DE LA PRODUCCION 3115696 10
AGRICOLA
EDUAR DANIEL AROCA Tarjeta de TECNOLOGO EN GESTION
102 SUNCE Identidad 1029881341 AGROEMPRESARIAL 3145723 10
TECNOLOGO EN GESTION
) ) INTEGRADA DE LA
103 | UISBETH BGEAD';‘)N LOPEZ éjg:;:z 1007503323 CALIDAD, MEDIO 2826423 10
AMBIENTE, SEGURIDAD Y
SALUD OCUPACIONAL
FRANCISCO JAVIER Cédula de TECNOLOGO EN
104 TAMAYO DURAN Ciudadania 1077226065 | b2 0DUCCION GANADERA 2995512 10
TECNOLOGO EN GESTION
, INTEGRADA DE LA
105 DAN'SEEL?R(/;CT);AC'O CCISS:LZ:; 1065871993 CALIDAD, MEDIO 3063033 5
AMBIENTE, SEGURIDAD Y
SALUD OCUPACIONAL
FRANCY MARCELA Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
106 MORENO BATTA Ciudadania 1119210956 AGROEMPRESARIAL 2898564 5
TECNOLOGOEN
JOSE RICARDO PERDOMO Cédula de PROCESOS DE
107 MARIN Ciudadania 1031648558 DESARROLLO DE 2995554 5
MERCADO
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0 B TECNOLOGO EN
108 | SYUSE/ ALE&T;'A?\‘R;ASANCH Bz CCIES:LZ:; 7131304 PROCESAMIENTO DE 2995562
ALIMENTOS
) TECNOLOGO EN ANALISIS
109 DARWIN MARTINEZ C(Zeg:(ljz :ea 1116914471 ¥ DESARROLLO DE 2847386
u ' SOFTWARE.
JHON SEBASTIAN PUENTES |  Cédula de TECNOLOGO EN
110 NEUTA Ciudadania 1077226134 | bR ODUCCION GANADERA 3145455
ANGIE LIZETH CEDENO Cédula de TECNOLOGO EN
11 RIVERA Ciudadania 1076904069 | pp5DUCCION GANADERA 2995512
) TECNOLOGO EN ANALISIS
112 | SAMIRA FE;NLCEDAJUNCO geg:LZ:Z 1077722864 Y DESARROLLO DE 2995585
u ' SOFTWARE.
3 TECNOLOGO EN GESTION
13 VALENZ'L’;‘:\E:'CEDO éej“('f de 1076511062 DE LA PRODUCCION 2774575
luaadania AGRICOLA
. TECNOLOGO EN
14| PAUA A;\IODVRE%’;CHARRY ccljg:;:; 1075790970 PROCESAMIENTO DE 2875557
ALIMENTOS
) TECNOLOGO EN ANALISIS
115 DAN'ELEEC\GESASRANCHEZ Tg;ﬁg:j 1079176426 Y DESARROLLO DE 2898697
SOFTWARE.
TECNOLOGOEN
ANGIE LIZETH BARRERAS Cédula de PROCESOS DE
116 MURCIA Ciudadania 1081154124 DESARROLLO DE 2995554
MERCADO
) TECNOLOGO EN ANALISIS
uz| UAN Pfg;fN?M'REZ geg“;a de 1076503697 Y DESARROLLO DE 2995585
ludadania SOFTWARE.
. , TECNOLOGO EN GESTION
18| MARIA /;;ESJCALTESRA LEAL geg“('ja de 1076501301 DE LA PRODUCCION 2774575
luaadania AGRICOLA
Cedula de TECNOLOGO EN ANALISIS
119 | BREINERDAVID DIAZVIEDA | ot "% 1079174674 Y DESARROLLO DE 2898697
SOFTWARE.
) ] TECNOLOGO EN ANALISIS
120 MA'COLFE’CL)JI;/ :SN GASCA Tg;ﬁ?g:j 1076504087 Y DESARROLLO DE 2995585
: SOFTWARE.
JOSE LUIS PULIDO Cédula de TECNOLOGO EN
121 FERNANDEZ Ciudadania 1079174140 | bR ODUCCION GANADERA 2995512
TECNOLOGO EN ANALISIS
SHARON NATALIA Tarjeta de
122 2 - 1076503909 Y DESARROLLO DE 2995585
LONDORO OLIVEROS Identidad COFTWARE.
Tarictad TECNOLOGO EN ANALISIS
123 | YULEIDY GARZON RAMOS ljerﬁgaj 1118023265 Y DESARROLLO DE 2898697
: SOFTWARE.
NICOLAS PRIETO Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
124 BERMUDEZ Ciudadania 1080180290 AGROEMPRESARIAL 2995546
YURENNY TOVAR Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
125 RODRIGUEZ Ciudadania 1076502061 AGROEMPRESARIAL 2995546
. , TECNOLOGO EN
126 HE'SEFS_':':’;IJVUELAQN ccljg:;:z 1003803364 PROCESAMIENTO DE 2875557
ALIMENTOS
] Tarjeta de TECNOLOGO EN GESTION
127|  DAVID DIAZ CABRERA i 1138274657 AGROEMPRESARIAL 3145723
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_ ) TECNOLOGO EN ANALISIS
128 | JEYFREY CAS%%) CASTANO CCIES:LZ:; 1117484606 Y DESARROLLO DE 2847386
SOFTWARE.
. ) TECNOLOGO EN ANALISIS
129 MARLS%’: 2&2"& g EREZ éeg:;:f; 1039683816 Y DESARROLLO DE 2898694
u ' SOFTWARE.
) TECNOLOGO EN ANALISIS
130 CF;fL'?gS'\\/'/il;gfs'o CCISS:LZ:Z 1079186237 Y DESARROLLO DE 2847386
SOFTWARE.
] TECNOLOGO EN ANALISIS
131 E';’;ESR\ZBLEEEITZ'SA ccljg:;:; 1134009011 Y DESARROLLO DE 2898697
SOFTWARE.
cedulad TECNOLOGO EN ANALISIS
132 | JAIDER GUTIERREZ SILVA Ce d: dZnZ 1082802699 Y DESARROLLO DE 2898694
u ' SOFTWARE.
. Cédula de TECNOLOGO EN
133 | SOFIA SALDARA VARGAS oot 1076902236 | oo ANADERA 2995512
. TECNOLOGOEN
134 PAOLC :L’EEEE’EKOWA ccljg:;:z 1075281898 | PREVENCION Y CONTROL 2928807
AMBIENTAL
TECNOLOGO EN ANALISIS
DANIEL EDUARDO Cédula de
135 - ¢ 1003895078 Y DESARROLLO DE 2995585
GONZALEZ MADRIGAL Ciudadania SOFTWARE.
JUAN DAVID MARIN Cédula de TECNOLOGO EN
136 CUELLAR Ciudadania 1076982877 | pRODUCCION GANADERA 2995512
. B TECNOLOGOEN
137 NELLYCSO?:LAEZSLEDO CCISS:LZ:; 1004416352 | PREVENCION Y CONTROL 2928897
AMBIENTAL
. , TECNOLOGO EN
138 | CARLOS ANODSF;is TRUIILLO geg“('ja de 1003966767 PROCESAMIENTO DE 2995562
ludadania ALIMENTOS
KAROL LISETH CANO Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
139 MOTTA Ciudadania 1079174197 AGROEMPRESARIAL 3115703
Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
140 | SANTIAGOAGUIRREORTIZ | =247 <% 1010144222 AGROEMPRESARIAL 3115709
) TECNOLOGO EN ANALISIS
141 DAV'EZ;R/,\IES'VFAERRO geg:LZ:Z 1079172437 Y DESARROLLO DE 2847386
u ' SOFTWARE.
3 TECNOLOGOEN
12| JUAN gﬂlﬁ';‘éJRiLE';ODAS CCISS:LZ:Z 1077850286 | PREVENCION Y CONTROL 2928808
AMBIENTAL
Cedula de TECNOLOGO EN ANALISIS
143|  JORGE EDUARDO PENA o 1075214494 Y DESARROLLO DE 2847386
SOFTWARE.
) TECNOLOGO EN ANALISIS
144 CR'ST'A,\“/'I :F'(\‘T[I)I\FI(EZS ARCOS Cceg:(';:z 1108642020 ¥ DESARROLLO DE 2995585
u ' SOFTWARE.
) TECNOLOGO EN GESTION
145 | ERICA TAJL?%’::ACHECO Cc_eg:('jz:z 1075238615 DE LA PRODUCCION 2873513
u ' AGRICOLA
. TECNOLOGO EN GESTION
146 | ZAIRA M'E:E;L WALLES ccljg:;:z 1079175002 DE LA PRODUCCION 2873513
AGRICOLA
VALERIN SANCHEZ Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
147 SANCHEZ Ciudadania 1077227629 AGROEMPRESARIAL 2898564
LEIDY TATIANA CARABALLO |  Cédulad TECNOLOGO EN GESTION
148 FIGUEROA C_e d: d‘:n: 1074958375 INTEGRADA DE LA 2826433
u ' CALIDAD, MEDIO
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LUISA DAYANA NARANJO Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
149 CHAUTA Ciudadania 1129844135 AGROEMPRESARIAL 2995546 5
) TECNOLOGOEN
150 | VEFFEROON ARTURO C(Zeg:(ljz :ea 1080188758 | PREVENCIONYCONTROL | 2928807 5
u ' AMBIENTAL
ZAHIRA SOFIA MURIOZ Tarjeta de TECNOLOGO EN GESTION
151 PARRA Identidad 1025533206 AGROEMPRESARIAL 3145723 5
JUAN PABLO VARGAS Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
152 CAMACHO Ciudadania 1079173573 AGROEMPRESARIAL 2898564 5
TECNICO EN
Cedula de ALISTAMIENTO DE
153 | PIEDADRAMIREZMEDINA | -o0%CC 1004739449 LABORATORIOS DE 2875549 5
ludadania MICROBIOLOGIA Y
BIOTECNOLOGIA
KEVIN SCHMIDT SEGURA Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
154 MONTEALEGRE Ciudadania 1075791376 | 1 RECURSOS NATURALES 2875558 0
MARIA MERCEDES Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
155 CASTILLO ALVAREZ Ciudadania 1081400251 AGROEMPRESARIAL 3115709 5
) TECNOLOGO EN
156 JE'MMg A\;’;EE[\'&’\(‘)’;VELEZ éeg“;a de 1110289462 PROCESAMIENTO DE 2898536 5
ludadania ALIMENTOS
3 TECNOLOGO EN
157 ANDRECSAFSET';'\EEEE/XARDO ccljg:;:; 1029880357 PROCESAMIENTO DE 2898536 5
ALIMENTOS
) TECNOLOGO EN ANALISIS
158 JESUSPETQX :z AAYALA éjg:;:g 1003896364 Y DESARROLLO DE 2847386 5
SOFTWARE.
KAREN YULIETH RAMIREZ Cédula de TECNOLOGO EN
159 LADINO Ciudadania 1004391322 | 2 5DUCCION GANADERA 2847382 5
KAREN LIZETHRODRIGUEZ |  Cédula de TECNICO EN PRODUCCION
160 RAMOS Ciudadania 1029880640 PECUARIA. 2875561 5
Cedula de TECNOLOGO EN ANALISIS
161| MARYORY SOLIS LLANOS oo 1076502884 Y DESARROLLO DE 2847386 5
SOFTWARE.
JESUS DAVID CALLEJAS Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
162 CUBILLOS Ciudadania 1075225374 AGROEMPRESARIAL 2898564 5
] TECNOLOGO EN ANALISIS
13| WS FESEEE&'\QUDEZ ésg:;:z 1003904228 Y DESARROLLO DE 2847386 5
SOFTWARE.
] TECNOLOGO EN ANALISIS
164 JONATHA&“O\@L;ERRAMA CCISS:LZ:Z 1081157472 Y DESARROLLO DE 2847386 5
SOFTWARE.
., TECNOLOGO EN
165 ﬁgﬁgéﬁi@:ﬁ? ﬁ;ﬁ;ﬂi 1013262365 PROCESAMIENTO DE 2995562 5
u ' ALIMENTOS
NIKOLLE JULIANA NEIRA Tarjeta de TECNOLOGO EN
166 AVILEZ Identidad 1082803877 | bpODUCCION GANADERA 3145455 5
Tarieta de TECNOLOGO EN
167 | DANIELA OSORIO GUZVAN | | deJn o 1076906145 PROCESAMIENTO DE 2995562 5
ALIMENTOS
Cédula de TECNOLOGO EN
168 | BEMZAIRRAMIREZ CHAUX | d: e 1077848635 PROCESAMIENTO DE 2898536 0
ALIMENTOS
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o ) TECNOLOGO EN ANALISIS
169 | DANNA S%%SANCHEZ CCIES:LZ:; 1079176266 Y DESARROLLO DE 2898697
SOFTWARE.
TECNOLOGO EN GESTION
, INTEGRADA DE LA
170 MAR'ABCE';'\&'H;SCERES CCISS:LZ:Z 1003802497 CALIDAD, MEDIO 3063033
AMBIENTE, SEGURIDAD Y
SALUD OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
Cedula de INTEGRADA DE LA
171 | LUZMARYIORTEGATOVAR |  _o0"2¢2 1004252768 CALIDAD, MEDIO 3063033
AMBIENTE, SEGURIDAD Y
SALUD OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN ANALISIS
LAURA YISETH Cédula de
172 - ) 1079176287 Y DESARROLLO DE 2847386
MONTENEGRO VARGAS Ciudadania COFTWARE,
) TECNOLOGO EN
173 DAN'ELACRJF;JTFE‘; TORRES Tj;f:g:; 1075242737 PROCESAMIENTO DE 3115689
: ALIMENTOS
) TECNGLOGO EN ANALISIS
174 | CARLOS MgNMLéEL LLANOS CCISS:LZ:Z 1004062555 Y DESARROLLO DE 2847386
SOFTWARE.
Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
175|  HERNEY ROJAS TOVAR oot 1029880465 AGROLNIPRESARIAL 3115709
] TECNGLOGO EN ANALISIS
176 | AURA VAA"E;ENAAR'ZA geg:LZ:Z 1122433020 Y DESARROLLO DE 2694667
u ' SOFTWARE.
) TECNGLOGO EN ANALISIS
177 BRANDO";BQTT'E;TABARES éej“('f de 1004670102 Y DESARROLLO DE 2847386
ludadania SOFTWARE.
. ) TECNOLOGO EN
178 | /AIME ALBEX& CALDERON Tg;ﬁf;:j 1076503824 PROCESAMIENTO DE 2898536
ALIMENTOS
Cédulad TECNOLOGO EN
179|  NUBIA DIAZ GONZALEZ ce d“ da N 1076906025 PROCESAMIENTO DE 3145614
ludadania ALIMENTOS
., TECNOLOGO EN
10| AW LO?:SJ’?LT_SSTRANA éjg:;:g 1079174653 PROCESAMIENTO DE 2898536
ALIMENTOS
KAREN YULIETH TOVAR Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
181 CABRERA Ciudadania 1079173612 AGROEMPRESARIAL 3115709
Cédulad TECNOLOGOEN
182 | ISABELLA JARAMILLORIVAS Ce d“ da N 1076904092 | PREVENCION Y CONTROL 2928807
ludadania AMBIENTAL
DANIELA PERDOMO Tarjeta de TECNOLOGO EN GESTION
183 GUTIERREZ Identidad 1077228467 AGROEMPRESARIAL 3115709
ADRIANA LUCIA SOLANO Cédula de TECNOLOGO EN
184 CAMARGO Ciudadania 1082803129 | pp6bUCCION GANADERA 3145455 0
JOAN SEBASTIAN LAVAO Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
185 CARVAJAL Ciudadania 1081152339 AGROEMPRESARIAL 2995546
) TECNGLOGO EN ANALISIS
186 JHOC’:JIT\‘ETDE\F({EEL'S éﬁg:;:; 1123513241 Y DESARROLLO DE 2995585
SOFTWARE.
cedula de TECNOLOGO EN ANALISIS
187 | SEBASTIAN RAMIREZROJAS | o048 ¢2 1077848000 Y DESARROLLO DE 2670687
SOFTWARE.
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JHOJAN SMITH JIMENEZ Tarjeta de TECNOLOGO EN GESTION
188 SALAS Identidad 1029881495 AGROEMPRESARIAL 3115703
DIANA MARCELA CHALA Tarjeta de TECNOLOGO EN GESTION
189 ZAMBRANO Identidad 1080293038 AGROEMPRESARIAL 3145723
Tarieta de TECNOLOGO EN
190 |  STEFANIA POLO ROJAS | deJn o 1079177802 PROCESAMIENTO DE 3145614
ALIMENTOS
BREYNER LEANDRO Cédula de TECNOLOGO EN
191 CARDOZO SERRATO Ciudadania 1075598596 | bR ODUCCION GANADERA 2898533
., TECNOLOGO EN
192 RAULANDSE;EUT'ERREZ geg:LZ:Z 1193107454 PROCESAMIENTO DE 3115689
u ' ALIMENTOS
JUNIOR HERNANDO Cédula de
193 GARZON SUAZA Ciudadania 1129844615 2995556
. TECNOLOGO EN
194 JESS'CAE:L?:ég? CASAS CCISS:LZ:; 1075794050 PROCESAMIENTO DE 3115689
ALIMENTOS
SANTIAGO ALFONSO Cédula de TECNOLOGO EN
195 CASTARNO CORTES Ciudadania 1076905270 | bR 6DUCCION GANADERA 2995512
TECNOLOGO EN GESTION
) INTEGRADA DE LA
96| AR Y%L;TZZEAPERA Tg;ﬁg:; 1106774906 CALIDAD, MEDIO 3063033
AMBIENTE, SEGURIDAD Y
SALUD OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
cédula de INTEGRADA DE LA
197 | ALISONNIKOLNINOPELAEZ | =247 8 1022339738 CALIDAD, MEDIO 3063033
AMBIENTE, SEGURIDAD Y
SALUD OCUPACIONAL
., TECNOLOGOEN
108 | EYLEEN MLCE;:E;LE TOVAR geg“('f de 1079176292 | PREVENCIONY CONTROL 2928807
ludadania AMBIENTAL
] TECNOLOGO EN ANALISIS
199 JUA%ﬁ'IiAG;\biM us Tg;ﬁg:; 1029880898 Y DESARROLLO DE 2898694
SOFTWARE.
. B TECNOLOGOEN
200| MAIDY TAF;',\?C’\'Cf RINCON CCISS:LZ:; 1004062273 | PREVENCION Y CONTROL 2928807
AMBIENTAL
INGRI NATALIA LOSADA Cédula de }
201 PERDOMO oo 1003903017 | TECNICO EN SISTEMAS 2759173
JUAN SEBASTIAN DUSSAN Cédula de TECNOLOGO EN
202 SANTOS Ciudadania 1077850162 | pp6DUCCION GANADERA 2995512
) TECNOLOGO EN ANALISIS
203 JHL'ELZ'QFZ{ :&?T CCISS:LZ:; 1076905284 Y DESARROLLO DE 2898797
SOFTWARE.
FRANCISCO JAVIER Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
204 ! - € 1075545635 DE LA PRODUCCION 2873513
GUTIERREZ PERDOMO Ciudadania AGRICOLA
) TECNOLOGO EN
205 YEgROT'\‘E:ﬁL’:’I\‘L'EgR éﬁg:;:fa 1079176309 PROCESAMIENTO DE 3145614
ALIMENTOS
THARILSHARICK CAVIEDES |  Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
206 TRUJILLO Ciudadania 1079175668 AGROEMPRESARIAL 3115703
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TECNOLOGOEN
JAIDER ALONSO BERNAL Tarjeta de PROCESOS DE
207 CARDOZO Identidad 1075794906 DESARROLLO DE 3115689
MERCADO
) TECNOLOGO EN
208| JUAN '?Q&'E:QLAZAR Tj;f:g:; 1079177923 PROCESAMIENTO DE 3145614
: ALIMENTOS
. TECNOLOGO EN
200 | LAURA DECL:;LT’;';URR'AGO CCISS:LZ:Z 1003809279 PROCESAMIENTO DE 3115689
ALIMENTOS
) TECNOLOGO EN ANALISIS
20| MARIA éﬂfé'&z\/ ARGAS Tg;f:g:j 1080292307 Y DESARROLLO DE 2898694
: SOFTWARE.
MARIA JOSE GARCIA Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
21 CAMPOS Ciudadania 1079175286 AGROEMPRESARIAL 2995546
. TECNOLOGO EN
212 BM(;\,\TES)ABL:Q'\,&DSS CCISS:LZ:; 1076501195 PROCESAMIENTO DE 3145614
ALIMENTOS
MARIANA QUESADA Tarjeta de TECNOLOGO EN
213 GONZALES Identidad 1029882112 | b2 5DUCCION GANADERA 3145455
., TECNOLOGO EN
214 | KAREN VE';/T'QELALXOLAN'A ccljg:;:; 1076502381 PROCESAMIENTO DE 2995562
ALIMENTOS
Cédula de TECNOLOGO EN
215 | HAILYGUTIERREZMEDINA | ¢4 7<% 1079175440 PROCESAMIENTO DE 2995562
ALIMENTOS
) TECNOLOGO EN
216 | PAULA ANv[;ﬁégéLLARREAL Tg”ett,z d; 1079177238 PROCESAMIENTO DE 3145614
entica ALIMENTOS
TECNOLOGO EN GESTION
) INTEGRADA DE LA
17| ERICK ng’;f&?"DANA éjg:;:z 1075791188 CALIDAD, MEDIO 2826433
AMBIENTE, SEGURIDAD Y
SALUD OCUPACIONAL
BELKY LISSETH SALAZAR Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
218 CAPERA Ciudadania 1075232772 AGROEMPRESARIAL 3145723
TECNOLOGO EN GESTION
) INTEGRADA DE LA
219 LAURATLC')Z;C,T): NIETO CCIES:LZ:; 1006458806 CALIDAD, MEDIO 3063033
AMBIENTE, SEGURIDAD Y
SALUD OCUPACIONAL
] ] Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
220 | MARIAXIMENADIAZORTIZ | -SC4 5 <8 1003803827 AGROEMPRESARIAL 3115709
MARIA CAMILA CORTES Tarjeta de TECNOLOGO EN
21 NINCO Identidad 1081155375 | pRODUCCION GANADERA 3145455
., TECNOLOGO EN
22 VENNY\F/ES?:'ABR'A Cceg:(';:z 1077721263 PROCESAMIENTO DE 2995562
u ' ALIMENTOS
Cédula d TECNOLOGO EN
223 | JUAN JOSE SALAS RIVERA Ce d: dZn’ea 1076503512 PROCESAMIENTO DE 2995562
u ' ALIMENTOS
DIAZ ALDANA HOLMAN Tarjeta de TECNOLOGO EN
224 GERMAN Identidad 1076505785 | bR 6DUCCION GANADERA 3145455
) TECNOLOGO EN ANALISIS
25| JHON FR;SLEURGOS geg:('jz:f; 1079173342 Y DESARROLLO DE 2847386
u ' SOFTWARE.
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B TECNOLOGO EN
26| KAROL T/IEULFl{SCSIi SIERRA CCIES:LZ:; 1075218977 PROCESAMIENTO DE 3115689 0
ALIMENTOS
KARENT LILIANA EMBUS Cédula de TECNOLOGO EN
227 JARAMILLO Ciudadania 1003804348 | b2 ODUCCION GANADERA 2995512 0
JUAN MANUEL FIERRO Cédula de TECNOLOGO EN
228 FIERRO Ciudadania 1075791420 | be6DUCCION GANADERA 2898533 0
- . TECNOLOGO EN
229 'SABEL;NQZX'LES NEZ Tg;ﬁg:j 1081403136 PROCESAMIENTO DE 3115689 0
ALIMENTOS
SERGIO ANDRES Tarjeta de TECNOLOGO EN
230 \|LLARRAGA CORDOBA Identidad 1077228016 | peoDUCCION GANADERA 3145455 0
) TECNOLOGO EN ANALISIS
231 DARVg'R’:U'\XﬁSST INEZ éeg“;a de 11169144771 Y DESARROLLO DE 2847386 0
ludadania SOFTWARE.
YENIFER CARDOZO Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
232 MALLUNGO Ciudadania 1129844236 AGROEMPRESARIAL 3115709 0
., TECNOLOGO EN
33| JUAN DZZ?SERSAM'REZ ccljg:;:; 1075320371 PROCESAMIENTO DE 3115689 0
ALIMENTOS
) TECNOLOGO EN GESTION
234 WF'EL;';‘E?;SESE'TVEZN Tj;ﬁ?g:; 1079177422 DE LA PRODUCCION 3115696 0
: AGRICOLA
B TECNOLOGO EN
235 | LAURA DALE\'{%ANDELGADO CCISS:LZ:; 1105462763 PROCESAMIENTO DE 3145614 0
ALIMENTOS
JUAN MANUELTOVAR Cédula de TECNOLOGO EN
236 BARRERA Ciudadania 1032362835 | b2 HDUCCION GANADERA 2847382 0
) TECNOLOGO EN GESTION
237 | YEFREY :g’;;:,éﬁSZOLARTE Tg;ﬁg:j 1079176634 DE LA PRODUCCION 3115696 0
AGRICOLA
DIEGO MAURICIO PAREDES |  Cédula de TECNOLOGO EN
238 GONZALEZ Ciudadania 1076905279 | b oDUCCION GANADERA 2847382 0
BRAYAN DAVID YAIMA Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
239 YEPES Ciudadania 1029880276 AGROEMPRESARIAL 3115709 0
3 TECNOLOGO EN GESTION
240 | PUVIER EGSAT\E%E LEZAMA CCISS:LZ:Z 1193073235 DE LA PRODUCCION 2774575 0
AGRICOLA
3 TECNOLOGO EN GESTION
241 CAM'LiggEIZEj;RBANO CCIES:LZ:; 1003896369 DE LA PRODUCCION 3115696
AGRICOLA
HEILINALEJANDRAESPINEL | Tarjeta de TECNOLOGO EN GESTION
242 GRAJALES Identidad 1075508499 AGROEMPRESARIAL 3145723
3 ) TECNOLOGO EN ANALISIS
243 | KEVIN FER'EAASSO MUNoz Cc_eg:('jz:z 1084922918 Y DESARROLLO DE 2847386
u ' SOFTWARE.
3 ) TECNOLOGO EN ANALISIS
244 ALEJA’:E’;EEQ;LANEDA ccljg:;:z 1077225366 Y DESARROLLO DE 2995585
SOFTWARE.
TECNOLOGO EN GESTION
DANNA MICHELLE Cédula de .
245 - ) 1079175234 DE LA PRODUCCION 3115696
ALMANZA VANEGAS Ciudadania AGRICOLA
WENDY VANESSA LOSADA Cédula de TECNOLOGO EN
246 CLEVES Ciudadania 1077226830 | ppoDUCCION GANADERA 2995512
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KEEME VALENTINA Tarjeta de TECNOLOGO EN
247 ROMERO PUENTES Identidad 1080292958 | b e 5DUCCION GANADERA 3145455
TECNOLOGOEN
MARIA FERNANDA Tarjeta de PRODUCCION
248 MARTINEZ PERIA Identidad 1073679904 AGROPECUARIA 2995556
ECOLOGICA
CESAR AUGUSTO DIAZ Cédula de TECNICOEN
249 BONILLA Ciudadania 7728190 CHOCOLATERIA 2859753
ARLEY YURAN SALAZAR Cédulad TECNOLOGO EN GESTION
250 SUAREZ Ce d: dZn’ea 1075793925 DE LA PRODUCCION 3115696
u ' AGRICOLA
JEINER STIWAR HERRERA Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
21 YAIMA Ciudadania 1077722221 AGROEMPRESARIAL 2995546
TECNOLOGO EN GESTION
MAYRA ALEJANDRA Cédula de .
252 - ) 1079175336 DE LA PRODUCCION 3115696
PALOMAREZ FLOREZ Ciudadania AGRICOLA
. ’ , TECNOLOGO EN
23| JUAN :{(Z\SME[E:leREZ éeg:i:z 1004062611 PROCESAMIENTO DE 2875557
u ' ALIMENTOS
ALEX DAVID SANCHEZ Cédulad TECNOLOGO EN GESTION
254 NARVALZ C_e d: d"’; nf*a 1079176237 DE LA PRODUCCION 2873513
u ' AGRICOLA
TECNOLOGOEN
MAR{A CAMILA PERDOMO Cédula de PROCESOS DE
5 MONTENEGRO Ciudadania 1079173744 DESARROLLO DE 2995554
MERCADO
TECNOLOGO EN GESTION
) INTEGRADA DE LA
256 | YU ANDEEQ:'\’T:LOSAMA ccljg:;:; 1123310499 CALIDAD, MEDIO 2826433
AMBIENTE, SEGURIDAD Y
SALUD OCUPACIONAL
CLAUDIA ELENA LINARES Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
7 MARTINEZ Ciudadania 1076904938 AGROEMPRESARIAL 2692365
ZHARICK DAYANA ROJAS Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
28 TORRES Ciudadania 1079173201 AGROEMPRESARIAL 2692365
KEVIN CAMILO GARCIA Tarjeta de TECNOLOGO EN GESTION
29 SANCHEZ Identidad 1077724384 AGROEMPRESARIAL 2995546
MIGUEL ANGEL DUSSAN Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
260 OSORIO Ciudadania 1081152376 AGROEMPRESARIAL 2648650
TECNOLOGO EN GESTION
) INTEGRADA DE LA
261 WENDYBzﬁmm\S/ARGAS Tg;ﬁg:j 1077852223 CALIDAD, MEDIO 3063033
AMBIENTE, SEGURIDAD Y
SALUD OCUPACIONAL
KAROL XIOMARA Tarjeta de TECNOLOGO EN GESTION
262 PERDOMO DIAZ Identidad 1076907275 AGROEMPRESARIAL 3145723
DILAN JAVIER RAMIREZ Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
263 CORDOBA Ciudadania 1078246389 AGROEMPRESARIAL 3145723
TECNOLOGO EN GESTION
) INTEGRADA DE LA
264 ED'MER’T_L(;):I‘ZS: CORREA gegu:’ de 1096006361 CALIDAD, MEDIO 3063033
ludadania AMBIENTE, SEGURIDAD Y
SALUD OCUPACIONAL
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TECNICO EN
) ALISTAMIENTO DE
265 égﬁg ASLEEBZATSchA': Cceg:('jz:"'a 1003815618 LABORATORIOS DE 2875549 0
u ' MICROBIOLOGIA Y
BIOTECNOLOGIA
FRANK STEVEN LLANOS Tarjeta de TECNOLOGO EN GESTION
266 MAROSCA Identidad 1077228181 AGROEMPRESARIAL 3145723 0
] . TECNOLOGO EN GESTION
267 JUL'ﬁ'E\‘RBEgugN o éﬁg;’ﬁz 1003802470 DE LA PRODUCCION 2873513 0
AGRICOLA
. ) TECNOLOGO EN
68| YON JA":;;:,E\"ZNANDEZ Tg;ﬁf;:j 1082804118 PROCESAMIENTO DE 3145614 0
ALIMENTOS
ANDREA YULIETH FIERRO Cédula de TECNOLOGO EN
269 PERDOMO Ciudadania 1001275588 ACUICULTURA 2559352 0
Tarjeta de TECNOLOGO EN
270 | MELANY CEDIEL CABRERA i 1080183877 | o0 N GANADERA 3145455 0
Cédula de TECNOLOGO EN
271 |  KAREN YULIETHROJAS o 1075508356 PROCESAMIENTO DE 2898536 0
ALIMENTOS
TECNOLOGO EN GESTION
) INTEGRADA DE LA
272 | JONNY A;féﬁ';?;o ORTIZ CCIES:LZ:; 1077843769 CALIDAD, MEDIO 3063033 0
AMBIENTE, SEGURIDAD Y
SALUD OCUPACIONAL
) Cédula de TECNICO EN PRODUCCION
273|  YIRLEY ALEGRIA LUGO oot 1129844171 DECUARIA. 2875561 0
. , TECNOLOGO EN
a7a| PO DA;CE:ARAM'REZ éej“;a de 1079173249 PROCESAMIENTO DE 2995562 0
ludadania ALIMENTOS
) Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
275 SALOME LUGO Contacanta 1076500832 AGROEMPRESARIAL 3115709 0

Que, se consultd el estado de los aprendices, contando con el apoyo de la Coordinacion Académica,
quienes verificaron en el sistema de gestion académico administrativo el estado en “Formacién o
Induccion” de la totalidad de los aprendices postulados.

Que, por parte del Comité de calificacion, priorizacién y adjudicacidn de aprendices de la primera
convocatoria de apoyos de alimentacion temporal, modalidad raciéon alimentaria SENA, estuvo
conformado por la Coordinadora de Formacidn Profesional Lina Marcela Trujillo Osso, la lider de
Bienestar al Aprendiz Esperanza Pascuas Perdomo y la Gestora de apoyos Socioecondmicos Leandra
Diaz Diaz, quienes realizaron la validacidon de los documentos soportes adjuntos al link, de los 275
aprendices, de acuerdo con los requisitos y lineamientos establecidos.

Que de conformidad con la guia de apoyos socioecondmicos codigo GFPI-G-007 Versidn: 14 en la tabla
No. 10 Criterios de priorizacién para la asignacién de cupos de alimentacidon temporal servida en
caliente que establece “Una vez asignados los puntajes de priorizacion, se ordenard de mayor a menor
y se tomardn los de mayor puntaje, de acuerdo con el nimero de cupos disponibles”, no se hace
necesario realizar priorizacion de aprendices porque el nimero de cupos.

Que, la convocatoria del Centro de Formacidn corresponde a Cien (100) cupos y teniendo en cuenta
que el nimero de aprendices inscritos en la convocatoria, es de Doscientos setenta y cinco (275), se
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requiere realizar el proceso de priorizacién y calificacién de acuerdo con los lineamientos establecidos.

Que, al hacer la revisidon de la documentacién enviada por los aprendices inscritos, se encuentran con
las siguientes novedades:

1. Que, los siguientes Doce (12) aprendices, no cumplen los requisitos por tener contrato de
aprendizaje:

DOCUMENTO TIPO DE J
NO. NOMBRE APRENDIZ DE IDENTIDAD DOCUMENTO PROGRAMA DE FORMACION FICHA
BREYNER LEANDRO CARDOZO Cédula de TECNOLOGO EN PRODUCCION
1 SERRATO Ciudadania 107559859 GANADERA 2898533
Cédula de TECNOLOGO EN PRODUCCION
2 JUNIOR HERNANDO GARZON SUAZA | 4o o 1129844615 AGROPECUARIA ECOLGGICA 2995556
. . . Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
3 MARIA JOSE GARCIA CAMPOS Ciudadania 1079175286 AGROEMPRESARIAL 2995546
Cédula de TECNOLOGO EN PRODUCCION
4 JUAN MANUEL TOVAR BARRERA Cudadania 1032362835 GANADERA 2847382
- . Cédula de TECNOLOGO EN ANALISIS Y
5 KEVIN FERNANDO MURNOZ CALIZ Ciudadania 1084922918 DESARROLLO DE SOFTWARE. 2847386
ALEJANDRO CASTANEDA Cédula de TECNOLOGO EN ANALISIS Y
6 CORONADO Ciudadania 1077225366 DESARROLLO DE SOFTWARE. 2995585
TECNOLOGO EN GESTION
Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
7 YULIANDREA CARLOSAMA ALDANA | - = W 1123310499 AMBIENTE, SEGURIDAD Y SALUD 2826433
OCUPACIONAL
Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
8 CLAUDIAELENALINARES MARTINEZ | = -~ 1076904938 AGROEMPRESARIAL 2692365
Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
9 ZHARICK DAYANA ROJAS TORRES Ciudadania 1079173201 AGROEMPRESARIAL 2692365
Tarjetade TECNOLOGO EN GESTION
10 KEVIN CAMILO GARCIA SANCHEZ dentidad 1077724384 AGROEMPRESARIAL 2995546
Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
11 MIGUEL ANGEL DUSSAN OSORIO Ciudadania 1081152376 AGROEMPRESARIAL 2648650
‘ Tarjeta de TECNOLOGO EN PROCESAMIENTO
12 YON JAIRO HERNANDEZ OSPINA dentidad 1082804118 DE ALIMENTOS 3145614

»

Que, Doce (12) aprendices, no cumplen los requisitos por ser beneficiarios del Internado Centro
de Convivencia.

NO. NOMBRE APRENDIZ gfﬁ;mf:;;% DOE'SSI IE.)IETO PROGRAMA DE FORMACION FICHA
1 BEMZAIR RAMIREZ CHAUX Cclsg:('f‘a:g 1077848635 TECNOLOSS :S'“ZE%CCE;AM'ENTO 2898536
2 | DIANA MARCELA CHALA ZAMBRANO Tje'ftffj:; 1080293098 TE%%%&%E:‘S&EISZ'LON 3145723
3 MARIANA QUESADA GONZALES ngftt;:; 1029882112 TECNO"OSSNEAND:?&DUCC'ON 3145455
4 DIAZ ALDANA HOLMAN GERMAN Tje'ftffj:; 1076505785 TECNOLOggNiNDEﬁgDUCC'ON 3145455
. SERGIO Aggsgz \éLI:LARRAGA Tiéﬁfﬂ :; 1077228016 TECNOLOg;)NEAND;l;(/:DUCCION 145455
6 JUAN DIEGO RAMIREZ JAIMES CCIES:;Z:E 1075320371 TECNOLOSS :S'“;EﬁTCCE)iAM'ENTO 3115689
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Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
7 BRAYAN DAVID YAIMA YEPES Ciudadania 1029880276 AGROEMPRESARIAL 3115709
Cédula de TECNOLOGO EN PRODUCCION
8 WENDY VANESSA LOSADA CLEVES Cudadania 1077226890 GANADERA 2995512
KEEME VALENTINA ROMERO Tarjeta de TECNGOLOGO EN PRODUCCION
° PUENTES Identidad 1080252958 GANADERA 3145455
TECNOLOGO EN GESTION
WENDY DAYANA VARGAS Tarjetade INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
10 BENAVIDES Identidad 1077852223 AMBIENTE, SEGURIDAD Y SALUD 3063033
OCUPACIONAL
Tarjeta de TECNOLOGO EN PRODUCCION
11 MELANY CEDIEL CABRERA dentidad 1080183877 GANADERA 3145455
TECNOLOGO EN GESTION
Cédula de INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
12 JONNY ALEJANDRO ORTIZ FLOTREZ Cludadania 1077843769 AMBIENTE, SEGURIDAD Y SALUD 3063033
OCUPACIONAL

3. Que, Cuatro (4) aprendices, no cumplen los requisitos por presentar condicionamiento de

matricula:
DOCUMENTO TIPO DE ]
NO. NOMBRE APRENDIZ DEIDENTIDAD | DOCUMENTO PROGRAMA DE FORMACION FICHA
Tarieta de TECNICO EN ALISTAMIENTO DE
1 MAIA ISABELA RAMIREZ PERDOMO d ! idad 1077228202 LABORATORIOS DE MICROBIOLOGIA | 2875549
entica Y BIOTECNOLOGIA
TECNOLOGO EN GESTION
LEIDY TATIANA CARABALLO Cédulade INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
2 FIGUEROA Ciudadania 1074958375 AMBIENTE, SEGURIDAD Y SALUD | 2526433
OCUPACIONAL
KEVIN SCHMIDT SEGURA Cédula de TECNOLOGO EN GESTION DE
3 MONTEALEGRE Ciudadania 1075791376 RECURSOS NATURALES 2875558
) Tarjeta de TECNOLOGO EN PROCESAMIENTO
4 JAIME ALBERTO CALDERON AYA dentidad 1076503824 DE ALIMENTOS 2898536

4. Que, Seis (06) aprendices presentaron la renuncia voluntaria a la participacién en la convocatoria
del apoyo, asi:
NO. NOMBRE APRENDIZ ggﬁ;é“,ffg;% DOTC'SSIESTO PROGRAMA DE FORMACION FICHA
|| TRRNSOTNGINERETE | Gt | s | TSIOCOROCSTE |smen
2 ANGIE LIZETH BARRERAS MURCIA Ccllfj:c'j"’a::“’a 1081154124 TEcErgi)légg&gND:Rﬁgéggg . 2995554
3 DANNA SOFiA SANCHEZ DiAZ ccljj:('jzgg 1079176266 JEESC:'R(;gfg [E)'E\'?SIFA}'\','\/SA'\SR\E(. 2898697
| O | it | o | OOSSOBEION |
s | T ACoDRTE | et | e | TOCsot I s
6 KAROL XIOMARA PERDOMO DIAZ Tje'ftffj:; 1076907275 TE(;IZCF;IC_)CQ(I\;/I%:I'E\‘S(:;IS;II_ON 3145723
5. Que, Veintiun (21) aprendices, no cumplen los requisitos por No presentar documentos durante el

periodo de inscripcidén de la convocatoria conforme a lo establecido en la Circular de Centro No.
41-2-2025-000060 del 30 de enero de 2025, asi:
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RESOLUCION No. 41-00117 DE 2025

“Por el cual se adjudican Apoyos de Alimentacion temporal de racidn alimentaria servida en caliente,
en el primer trimestre 2025 a unos aprendices del Centro de Formacidn Agroindustrial de la Regional
Huila del Servicio Nacional de Aprendizaje, SENA”.

NO. NOMBRE APRENDIZ ggﬁ;mfg;% Do?gﬁgﬁm PROGRAMA DE FORMACION FICHA
1 | INGRINATALIA LOSADA PERDOMO CCIES:;Z:; 1003903017 TECNICO EN SISTEMAS 2759173
2 | JUANSEBASTIAN DUSSAN SANTOS CCIES:;:: 1077850162 TECNOLOggNEANDE'EgDUCC'ON 2995512
3 JHILMAR LOSADA LEGUIZAMO A Cclsg:('jz:g 1076905284 DTESC:'R?{BOL(ES ;g?ggk}i)&:_ 2898797
| T | i | s | RSOGO |

TECNOLOGO EN GESTION
;| mesonans | cm | | WESSAGDONDD |
OCUPACIONAL
6 YENNYFER SANABRIA VELOSA CCIES:;Z:E 1077721263 TECNOLOSS :L’TJES%ZAM'ENTO 2995562
7 JHON FREDY BURGOS TIQUE Cclsg:f;:g 1079173342 J;SC:'R?{gfg SE?QF%IVS/LSR\E(. 2847386
8 KAROL MELISSA SIERRA MURCIA CCIES:;:: 1075218977 TECNOLOSS :L’TMPES%ZAM'ENTO 3115689
9 | KARENT LILIANA EMBUS JARAMILLO 35335:2 1003804348 TECNOLOSENEA\NDQ%DUCC'ON 2995512
10 | LAURA DANIELA DELGADO LEYTON CCIES:;:: 1105462763 TECNOLOI(;S :L’TMPEﬁTCézAM'ENTO 3145614
11 | DUVIERESTEBAN LEZAMA GARZON ccljg:ézgg 1193073235 TECS%SS&FQNGEEL'I%&E YA | 2774575
2 | A e | Shane | woowsenss | e Aamoa | 3115698
| A e M| e | o | haroa | 3115698
14 | MARIAFERNANDA MARTINEZ PERA Tje'ftffj:; 1073679904 Tig;g#gg&i’ygg&%%ﬁg” 2995556
15 CESAR AUGUSTO DIAZ BONILLA Cclsg::;:g 7728190 TECNICO EN CHOCOLATERIA 2859753
16 JUAN JOSE RAMIREZ RAMIREZ CCIES:;:: 1004062611 TECNOLOSS :L’TMPES%ZAM'ENTO 2875557
17 ALEX DAVID SANCHEZ NARVAEZ CCIES;"Z:E 1079176237 TECQ‘%SS&FQNGEEEES&E A | 2873513
18 | FRANKSTEVEN LLANOS MAROSCA Tg;ﬁf;:; 1077228181 TE%%CEGM%:ES(;EIS;'LON 3145723
19 SALOME LUGO gﬁg:ézgz 1076500832 TECA'\('_;?{E%GMOP:Q;\;IS;'LON 3115709
20 LUIS EDUARDO LIZCANO BRAVO Cclsg:('jz:g 1033763013 TE?E'SG?SG&E,\"\'A%SRTA'?E’: bE 2875558
21 | MIGUEL ANDRES FAJARDO POLANIA CCIES:(;Z:; 1109187149 TECSF%SS&FQNGEEESS&E A | 2873513

6. Que, se presenta la relacién de los Cien (100), aprendices beneficiarios de la alimentacion
temporal servida en caliente para el primer trimestre 2025, quienes cumplen con los
lineamientos de la Circular de Centro No. 41-2-2025-000060 del 30 de enero de 2025, y
presentan la mayor puntuacién en la priorizacién y otros que fueron seleccionados en el
sorteo de desempate soportado mediante Acta No. 002 del 14 de febrero de 2025, asi:

NO. DE
DOCUMENTO TIPO DE . PUNTAJE DE
CUPOA | NOMBREAPRENDIZ | =t | ENTo | PROGRAMA DE FORMACION FICHA | oo cloN
ASIGNAR
) TECNOLOGO EN
1 v AAI.’:EIE'I-: xﬁ:&z gej”('ja de 1083841001 PROCESAMIENTO DE 2995562 45
ludadania ALIMENTOS
KENNYALEXANDRA |  Cédula de TECNGLOGO EN ANALISIS Y
2 BONILLA PETEVI Ciudadania 1075230251 | pESARROLLO DE SOFTWARE. 2995585 40
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RESOLUCION No. 41-00117 DE 2025

“Por el cual se adjudican Apoyos de Alimentacion temporal de racién alimentaria servida en caliente,
en el primer trimestre 2025 a unos aprendices del Centro de Formacidn Agroindustrial de la Regional
Huila del Servicio Nacional de Aprendizaje, SENA”.

[ o |t | o | SRR | e |
| e |G | s | Qe | e |
| |ttt | | EOOSORMET | |
KEVIN SANTIAGO . . .
o | e | et | e | mssmmemowens |y, |
T [ Tl | EE | e | OORSEIE | e |
kA AN A
;| PR | it | e | OSSO0 | o |
0 | et it | i | JEGSOSEE | s |
BE AR Ay I
o | PR | e | | OO nGmOn | om |
o | Bt | s | o | OSSNSO | o |
A A
| O D | it | i | PGSBSOV | e |
FRIZZIER MAURICIO ] ) -
o | e | e | o || e |
17 JU\/-/\ITLTRBF:\ASGTK\ " CCIES:LZ:I‘: 1029880595 TECNOLO(GSS,\IE:'DPEF:{(;DUCC'ON 2898533 2
HERMOSA
w | o |GG | s | TOOOSIIOR | s |
TECNOLOGO EN GESTION
o | oo | e |y | D | |
Y SALUD OCUPACIONAL
o |G | R | e | GOSORmN | |
TECNOLOGO EN GESTION
| e | e | g | At | e | o
Y SALUD OCUPACIONAL
” ANASBOS:QZQMIREZ ':'jgftts:; 1075795246 TECNOLOg;)NiNDElggDUCCION 2145455 o
5| Convions | coenn | 0mzmon | O A | 259864 20
2| Aonomon | con | 107mrssso | T e | 2528807 2
z5 | DRI | o | t0mmsm | e N e, | 25473 20
26 N?ﬁs??LTADr\fgle CCIES:(;Z:Z 1193208030 TE%%‘;&%:E‘&;?;LON 3115709 20
ZAMBRANO
7| o | e | womusies | T | 2145723 2
s | JAURAVANTINA | Ciduinde | ypcnees | procesienove | asssse | 20
ALIMENTOS
o | TR | T | e | TOOCOMOEET | |
0 | e | s | o | RSOOSR | s |
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RESOLUCION No. 41-00117 DE 2025

“Por el cual se adjudican Apoyos de Alimentacion temporal de racién alimentaria servida en caliente,
en el primer trimestre 2025 a unos aprendices del Centro de Formacidn Agroindustrial de la Regional
Huila del Servicio Nacional de Aprendizaje, SENA”.

B | CHOPNILA | cutsans | 1078982023 | B O | 2028807 15
2 | QAR | e | 0wz | SO0 e, | 284736 15
2| i | oo | 1017 | O o, | 2598697 15
2 VALEl\‘la'gI\LI:NZgPATA Tifnef.ﬂ :; 1116205406 TECNOLOS;)NEANDE?(:DUCCION 5808533 s
5| narher | e | lomeiz | OO oA, | 299558 15
% | roonLLoGUNERREZ | Cudadania | 1004062398 | TR 00U SN AGmicOLA | 2873513 15
7 | suncosmanccia | idemtiad | 179797 | Desarmoliooe sortwaRe, | 2995585 15
| "N | e | aommssasss | T RO | 27 15
0| Tuortcumitn | comons | Heaz | Tl | 3115709 15
0| cuamneunimez | leemms | 207608857 | OO ok febloain | 2995556 15
0| cetavies | et | 1075700 | AL | 259554t 15
o JUANRIZLA"\;/(IjDNCANO Cclsg:clje; :?a 1081396451 TECNOLOS;)NEANDE?(:DUCCION 5995512 1
3| chhcutmToan | et | 1081152EL | ofo O e e, | 299558 15
4| ieLctmontn | o | maasas | T ooy | 115696 15
35| VAbrbt AL | cotegen | 107523010 | TECNOLOERTRIAOUCEIN | sasass 10
46 DOLCLXSEE;{’Z"LDRA CCISS:LZ:Z 1016047901 PRI)EcCtysiﬁgﬁTEc?DE 2995562 10
ALIMENTOS
47 G';ANUZL;L:;‘EEEQA CCIES:;Z:I‘“; 1004224946 PRE(?E'\IS(:\III/ﬁ(E;ST%\IDE 2995562 10
ALIMENTOS
B | emiee | s | 0as | T L | 2028807 10
a9 | AN | G | 020meos | T L | 2095546 10
0 | Aonatecomn | cedsi | 1079172956 | oEo e e, | 2698697 10
51 YU“@'\’;&AR"N CCIES:LZ:Z 1006487515 PRI)ECCENsiLI\Z(E;ﬁTE(;\IDE 2995562 10
ALIMENTOS
2| TROMLOWALES | loemies | 207swreras | TECNOLOCRIRIORUCAON | ponssay 10
5 | solARoeeaon | ey | 1029ssasry | TECNOCERIRIAOUCEIN T sasass 10
TECNOLOGO EN GESTION
| Senezmanauin | cudsomm | 11578 | utoo aumee scounpnp | 2603 | 0
Y SALUD OCUPACIONAL
5| Coutznons | e | d07eman | T L | a3 10
56 YORDAEA/;%S CRUZ gﬁ::i:é 1081152733 PR-l(—)Eé:E'\‘SiII;/CI)ISISI)TE(;\‘DE 3115689 10
ALIMENTOS
57 SOFIA PARRA ROA CCISS:(;Z:Z 1075791740 TE%%%GM%:ES‘;Eﬂ'LON 2995546 10
s DANIESILJAA(Zi:RZON Tg;:ettlz :: 1115944933 TECNOLOggNiNDzl;gDUCCION 3145455 10
| ClhnbUENTES | cmman | 20s0zsz | T oA | 277asTs 10

22
GJ-F-026 V01




N

RESOLUCION No. 41-00117 DE 2025

“Por el cual se adjudican Apoyos de Alimentacion temporal de racién alimentaria servida en caliente,
en el primer trimestre 2025 a unos aprendices del Centro de Formacidn Agroindustrial de la Regional
Huila del Servicio Nacional de Aprendizaje, SENA”.

0| tscunsioom | cemen | 107 | O eomwan, | 2995555 10
61 JORGE\ADU‘\F:’C'&DAZA éjg:};:z 1110086657 PRI)ECCENsiLI\;)l(E;ﬁTEc;\‘DE 3145614 10
ALIMENTOS
62 KA&S;:"&';?E\TH éjj:(';:z 1079175961 PRI)EccENsik;l)l(E;ﬁTEc')\IDE 2995562 10
ALIMENTOS
B | omrecontts | s | e | | 3115709 10
o | PG | citia | o | TSRS | om |
o | oAy | S | s | JOOOKDAET | e |
66 SAL\%F&XSSANEZ Tg;fttz:j 1092457312 PRI)ECCE'\;?I;Z?STE(;\‘DE 2875557 10
ALIMENTOS
67 %‘gﬁi;ﬁ%’gﬁg Tg;ﬁg:j 1079177514 PRI)ECCE'\SII;/(EET%\‘DE 3145614 10
ALIMENTOS
VARLONSTIVEN ’ TECNGLOGO EN GESTION
w | Vi | o | o | aSSRIAGDD |, |
Y SALUD OCUPACIONAL
9 | Nanaeciz | lemidas | 1979176852 | Catnoiio o sortware, | 2995585 10
o | e |t | e | SOGOOSNE | s |
n | e | e | oo | TSN | e |
72| someno avanaoo | codunn | 107s3ssssz | TEQOOSOINEETON | susnas 10
73 DANA ngg\ 0SS0 Cclsg:;a; :.ea 1077226763 TECNOLOg;)NEANDEQ(/:DUCCION 995512 10
JHON SEBASTIAN ] -
e A
DANNA SOFIA , ‘
I T I vl [
5| ot rovan | cammmn | 0mmmms |G AL 10
7| i | o | 10mimss | O encno0. | 255555 10
n | o | e | e | SOO00SN | e |
o | AT |t | e | TOSCRMOEST | e |
80 03?:3:52’:? CCIE::(;Z:Z 1079176116 TECE%SS?;Q,\?ZSGTA%&FLA 3115696 10
MONTENEGRO
81 MARL?,?E;ERRA Tg;ﬁg:j 1105785437 PRECCE'\IS?I;/iSﬁTi;\IDE 3145614 10
ALIMENTOS
2 | ‘Convevonom | cudadms | 1064 | Jo i bEsorrware, | 2847386 10
o |l |t | s | OSSN | | g
w | Mot | dtte | s | SECSSEE | o |
5 | cutithmerhons | oo | 10mewmmose | T | 31709 10
|| ot | somsmn | PSSO B IO | S |
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RESOLUCION No. 41-00117 DE 2025

“Por el cual se adjudican Apoyos de Alimentacion temporal de racién alimentaria servida en caliente,
en el primer trimestre 2025 a unos aprendices del Centro de Formacidn Agroindustrial de la Regional
Huila del Servicio Nacional de Aprendizaje, SENA”.

| Minosizoano | leemes | 10977 | TG L | 3723 10
B | uamoroma | ceds | 0791762 | oo e e, | 2847386 10
o | o | e | ovsoows | e SEon | mes |
o | VNI | Shomne | sosmions | SOiocConey | s |
5 | ot | comte | sy | TSSO | gy | o
922 A%’EL;L:DCEARR&:DNQN CCISS:LZ:Z 1010149682 PR-(r)ECCE’\égll;/(ﬂ(EESTEC')\IDE 3115689 10
ALIMENTOS
3 | GNODELOSROS | cudadama | 10772400 | T pREARAL | 3115709 10
o | e | et | omme | RSSO | e | 0
5 | e | Sk | o | Tqeso oo 4 | susess |
%5 | PoCASNGE | laomes | 10201 | T | 723 10
TECNOLOGO EN GESTION
7 | ortrovioo | cusdma | 1075933 | veooawmienre sconoso | 22642 | 0
Y SALUD OCUPACIONAL
5 | oo | oo, | wormons | OO [ ooy | 1o
| Cascanoons | laemes | 107650087 | B ot cormuane, | 2995585 ;
100 | iSroaa | e | t0mssamos | IO | w7 5

Que, teniendo en cuenta que en el momento como estrategia de formacidn, hay grupos
desescolarizados, se relacionan los siguientes Ciento veinte (120) aprendices, que cumplieron con los
lineamientos de la Circular de Centro No. 41-2-2025-000060 del 30 de enero de 2025, y quedan en
listado de aprendices elegibles, soportado mediante las actas de calificacion, priorizacién y seleccidn
No. 001 del 12 de febrero de 2025, No. 002 del 14 de febrero de 2025 y No. 003 del 17 de febrero de

2025, asi:
DOCUMENTO
TIPO DE ) PUNTAJE DE
NO. NOMBRE APRENDIZ DE DOCUMENTO | PROGRAMA DE FORMACION FICHA CRIORIZACION
IDENTIDAD
) Tarjeta de TECNOLOGO EN GESTION
1 DAVID DiAZ CABRERA | STTE°% | 113827657 AGROEMPRESARIAL 3145723 5
DANIEL STIVEN Tarjeta de TECNGLOGO EN ANALISIS Y
2 SANCHEZ ESCOBAR identidad | 1979176426 | DESARROLLO DE SOFTWARE. 2838697 5
SHARON NATALIA Tarjeta de TECNGLOGO EN ANALISIS Y
3 LONDONOOLIVEROS | Identidad | 076993909 | pESARROLLO DE SOFTWARE. 2935585 5
YULEIDY GARZON Tarjeta de TECNGLOGO EN ANALISIS Y
4 RAMOS identidad | 1118023265 | prARROLLO DE SOFTWARE. 2898697 5
NIKOLLE JULIANA Tarjeta de TECNGLOGO EN PRODUCCION
5 NEIRA AVILEZ Identidad | 1082803877 GANADERA 3145455 5
) TECNOLOGO EN
6 DAN('EEUL;N? :ﬁ RIO Tg " e,:z dj 1076906145 PROCESAMIENTO DE 2995562 5
entida ALIMENTOS
TECNOLOGO EN GESTION
) INTEGRADA DE LA CALIDAD,
7 DAN;EEL£R125AC'O ccnjj:i::; 1065871993 MEDIO AMBIENTE, 3063033 5
SEGURIDAD Y SALUD
OCUPACIONAL
FRANCY MARCELA Cédula de TECNGLOGO EN GESTION
8 MORENO BATTA Ciudadania | 1119210956 AGROEMPRESARIAL 2898564 5
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“Por el cual se adjudican Apoyos de Alimentacion temporal de racién alimentaria servida en caliente,
en el primer trimestre 2025 a unos aprendices del Centro de Formacidn Agroindustrial de la Regional

Huila del Servicio Nacional de Aprendizaje, SENA”.

9 PSSSEESAJ/?ROIN cc.Eg:cl;:g 1031648558 TECSE E(ESER%TSEEESOS 2995554
MERCADO
10 s;l:usgdézl-am[:\?& Cﬁjg:i:g 7131304 PRI)ECC;C:I_\/IOI(SSTEO’\‘DE 2995562
_ALMENTOS
1| s | s | 1SS7L | e e sorwaRe, | 2847386
| T | b | omme | EOOSOCTIOT |
I ANGIEL'LZI\E/'é:ACEDENO Cclﬁg:(iﬁ; 1076904069 TECNGLOg;)NiNDIEF’;iDUCCION 2995512
A e
5 | e | s | s | SR |
16 CP::R'-:Y’*F"RREE’Z Cﬁﬁj:iﬁg 1075790970 PRTC)ECCE'\;(;LM?(E;I\?TE(;\IDE 2875557
ALIMENTOS
o | | G | sy | OSSO |
A
5 | PO | e | s | OGO |
o | P | Gt | e | OB e
2| ot | o | osoisozso | T | 2smsses
2| e | e | 07ssoaos1 | | 298554
3 HE‘EE&’\::';IJ\;#T CCIES:;Z:Z 1003803364 PRTC)ECCE'\;(;LM?(E;I\?TE(;\IDE 2875557
ALIMENTOS
o | ey | Rt | wrwe | CmSm S |
S il e A T sl
R sl A e sl
7| T onaoepro. | Cudadem | 10001 | o Y orware, | 2898697
o | PO | G | e | SESSAMRY | o
" SOF\lz\:/gLADSANA Cclsszi @ | 076002236 TECNOLOggNiND';FéﬁDUCC'ON 2995512
| s S | s | TSSO |
| oo |t | s | JOSSONIEST | e
| A | bt | e | AOSONITS |
3 CT’;'LLJ?LSLS":)ZZ? Cclﬁg:t';::; 1003966767 PRLECCE'\;(;II;/IOISST?DE 2995562
ALIMENTOS
35 | OUSTRN | Seen | 1oy | RO | 2115709
3 | ATRSORURE | Seper, | 1omomeazz | TEQRODIOINGERCT | ausros
| o | e | 10772837 | N e, | 2847385
| e | o | 10masozss | T L | 2078808

25
GJ-F-026 V01




N

RESOLUCION No. 41-00117 DE 2025

“Por el cual se adjudican Apoyos de Alimentacion temporal de racién alimentaria servida en caliente,
en el primer trimestre 2025 a unos aprendices del Centro de Formacidn Agroindustrial de la Regional

Huila del Servicio Nacional de Aprendizaje, SENA”.

| Cedulade TECNOLOGO EN ANALISIS Y
39 | JORGEEDUARDOPERA |~ SVC8 | 1075214808 | oo s e 2847386
CRISTIAN ANDRES Cédula de TECNOLOGO EN ANALISIS Y
40 ARCOS MARTINEZ Ciudadania | 198642020 | Heo)RROLLO DE SOFTWARE. 2935585
ERICA TATIANA Cédula de TECNOLOGO EN GESTION DE
4 PACHECOVARGAS | Ciudadania | 075238615 | | A pRODUCCION AGRICOLA 2873513
ZAIRA MICHELL Cédula de TECNOLOGO EN GESTION DE
42 WALLES CRUZ Ciudadania | 1079175002 | | A bRODUCCION AGRICOLA 2873513
VALERIN SANCHEZ Cédulade TECNOLOGO EN GESTION
3 SANCHEZ Ciudadania | 1077227629 AGROEMPRESARIAL 2898564
LUISA DAYANA Cédulade TECNOLOGO EN GESTION
a4 NARANJOCHAUTA | Ciudadania | 129844135 AGROEMPRESARIAL 2935546
YEFFERSON ARTURO | Cédula de TECNOLOGO EN PREVENCION
4 TORRES JIMENEZ Ciudadania | 1080188758 Y CONTROL AMBIENTAL 2928807
JUAN PABLO VARGAS | Ceédula de TECNOLOGO EN GESTION
46 CAMACHO Ciudadania | 1079173573 AGROEMPRESARIAL 2838564
TECNICO EN ALISTAMIENTO
PIEDAD RAMIREZ Cédula de DE LABORATORIOS DE
47 MEDINA Ciudadania | 1004739443 MICROBIOLOGIA Y 2875549
BIOTECNOLOGIA
TECNICO EN ALISTAMIENTO
KARLA YULIANA Cédula de DE LABORATORIOS DE
8 CASTRO CAPERA Ciudadania | 1004062361 MICROBIOLOGIA Y 2875549
BIOTECNOLOGIA
MARIA MERCEDES Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
4 CASTILLOALVAREZ | Ciudadania | 1081400251 AGROEMPRESARIAL 3115709
) TECNOLOGO EN
50 \J/EETS;V'CY A\QEE[\Q’LNO/; Cgeg”éa de | 1110280462 PROCESAMIENTO DE 2898536
ludadania ALIMENTOS
TECNOLOGO EN
ANDRES FELIPE Cédula de
51 " A © | 1029880357 PROCESAMIENTO DE 2898536
FAJARDO CASTAREDA | Ciudadania AN Ot
JESUSDAVIDAYALA | Cédula de TECNOLOGO EN ANALISIS Y
52 PICHINA Ciudadania | 1003896364 | 5ecARROLLO DE SOFTWARE. 2847386
KAREN YULIETH Cédula de TECNOLOGO EN PRODUCCION
53 RAMIREZ LADINO Ciudadania | 1004391322 GANADERA 2847382
KAREN LIZETH Cédula de TECNICO EN PRODUCCION
54 RODRIGUEZ RAMOS | Ciudadania | 1029880640 PECUARIA. 2875561
MARYORY SOLTS Cédulade TECNOLOGO EN ANALISIS Y
55 LLANOS Ciudadania | 1076502884 | eoARROLLO DE SOFTWARE. 2847386
JESUS DAVID CALLEJAS | Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
56 CUBILLOS Ciudadania | 1075225374 AGROEMPRESARIAL 2838564
LUIS FELIPE BERMUDEZ | _ Cédula de TECNOLOGO EN ANALISIS Y
57 RODRIGUEZ Ciudadania | 1003904228 | 5egARROLLO DE SOFTWARE. 2847386
JONATHAN Cédula de TECNOLOGO EN ANALISIS Y
58 | VALDERRAMA CORTES | Ciudadania | 1981157472 | DESARROLLO DE SOFTWARE. 2847386
) TECNOLOGO EN
59 ﬁ;jgé\;ﬁ'ﬂ:ﬂ? Cc.ej”('f de | 1013262365 PROCESAMIENTO DE 2995562
ludadania ALIMENTOS
) TECNOLOGO EN PROCESOS
g | "NA P’;%z;g; ZMAN Cﬁﬁg:i:g 1079174482 DE DESARROLLO DE 2995554
MERCADO
TECNOLOGO EN GESTION
) INTEGRADA DE LA CALIDAD,
61 c AEAE’?{E?BCEim'b’;EZ Ccljg:c';:g 1003802497 MEDIO AMBIENTE, 3063033
SEGURIDAD Y SALUD
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
) INTEGRADA DE LA CALIDAD,
62 Lz M’;SCL\(;RTEGA Cﬁjg:{i:; 1004252768 MEDIO AMBIENTE, 3063033
SEGURIDAD Y SALUD
OCUPACIONAL
LAURA YISETH .
Cédula de TECNOLOGO EN ANALISIS Y
63 MO\’/“;:QESRO Ciudadania | 1079176287 | eoarroLLO DESOFTWARE. | 2847386
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) TECNOLOGO EN
64 ?g:}LEEZACFg;TFéS Tj”?z dj 1075242737 PROCESAMIENTO DE 3115689
entida ALIMENTOS
CARLOS MANUEL Cédula de TECNGLOGO EN ANALISIS Y
65 LLANOS OME Ciudadania | 1004062555 | hEgARROLLO DE SOFTWARE. 2847386
Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
66 | HERNEYROIASTOVAR | ooo®°C | 1029880465 AGROEMPRESARIAL 3115709
LAURA VALENTINA Cédula de TECNGLOGO EN ANALISIS Y
67 ARIZA ALEJO Ciudadania | 1122433020 | 5EGARROLLO DE SOFTWARE. 2694667
BRANDON DANIEL Cédula de TECNGLOGO EN ANALISIS Y
68 TABARESPUENTES | Ciudadania | 004670102 | pESARROLLO DE SOFTWARE. 2847386
Cédula de TECNOLOGO EN
69 | NUBIADIAZGONZALEZ | . -¢%"°® | 1076906025 PROCESAMIENTO DE 3145614
ludadania ALIMENTOS
TECNOLOGO EN
ANYI LORENA Cédula de
70 : € | 1079174653 PROCESAMIENTO DE 2898536
PASTRANATRUJILLO | Ciudadania ALIMENTOS
KAREN YULIETHTOVAR | Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
7 CABRERA Ciudadania | 1079173612 AGROEMPRESARIAL 3115709
ISABELLAJARAMILLO | Cédula de TECNGLOGO EN PREVENCION
72 RIVAS Ciudadania | 1076904092 Y CONTROL AMBIENTAL 2928807
DANIELAPERDOMO | Tarjetade TECNGLOGO EN GESTION
7 GUTIERREZ Identidad | 1077228467 AGROEMPRESARIAL 3115709
ADRIANA LUCIA Cédula de TECNGLOGO EN PRODUCCION
74 SOLANO CAMARGO | Ciudadania | 1082803129 GANADERA 3145455
JOAN SEBASTIAN Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
7 LAVAO CARVAJAL Ciudadania | 1081152339 AGROEMPRESARIAL 2995546
JHON FREDY CELIS Cédula de TECNGLOGO EN ANALISIS Y
76 QUINTERO Ciudadania | 123513241 | HEGARROLLO DE SOFTWARE. 2935585
SEBASTIAN RAMIREZ | Cédula de TECNGLOGO EN ANALISIS Y
7 ROIAS Ciudadania | 077848000 | 5egARROLLO DE SOFTWARE. 2670687
JHOJAN SMITH Tarjeta de TECNOLOGO EN GESTION
78 JIMENEZ SALAS Identidad | 1029881495 AGROEMPRESARIAL 3115709
Tarieta de TECNOLOGO EN
79 | STEFANIAPOLOROIAS | ST°E°% | 1079177802 PROCESAMIENTO DE 3145614
entida ALIMENTOS
) TECNOLOGO EN
80 GS;Lé;RAych?;;z C;eg”t'ja de | 1193107454 PROCESAMIENTO DE 3115689
ludadania ALIMENTOS
) TECNOLOGO EN
g1 |* ESS'CA;S:(;’;'? CASAS geg”t'ja de | 1075794050 PROCESAMIENTO DE 3115689
ludadania ALIMENTOS
SANTIAGO ALFONSO | Cédula de TECNGLOGO EN PRODUCCION
82 CASTANOCORTES | Ciudadania | 076905270 GANADERA 2995512
TECNOLOGO EN GESTION
) INTEGRADA DE LA CALIDAD,
83 JARI V%"/EZ"C!)EAPERA Tjgr:fj:j 1106774906 MEDIO AMBIENTE, 3063033
SEGURIDAD Y SALUD
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
) ) INTEGRADA DE LA CALIDAD,
84 Amo“;g'&é)z" NINO Cﬁjg:i:g 1022339738 MEDIO AMBIENTE, 3063033
SEGURIDAD Y SALUD
OCUPACIONAL
EYLEEN MICHELLE Cédula de TECNGLOGO EN PREVENCION
85 TOVAR PEREZ Ciudadania | 1079176292 Y CONTROL AMBIENTAL 2928807
JUANDIEGO LEMUS | Tarjetade TECNGOLOGO EN ANALISIS Y
86 QUIMBAYA identidad | 1929880898 | hrcARROLLO DE SOFTWARE. 2838694
MAIDY TATIANA Cédula de TECNGLOGO EN PREVENCION
87 RINCON RINCO Ciudadania | 1004062273 Y CONTROL AMBIENTAL 2928807
) TECNOLOGO EN
88 Yggg;\‘s?ﬁm\:_?? Cﬁﬁj:iﬂ; 1079176309 PROCESAMIENTO DE 3145614
ALIMENTOS
THARIL SHARICK Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
89 CAVIEDESTRUNILLO | Ciudadania | 1079175668 AGROEMPRESARIAL 3115709
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TECNGLOGO EN PROCESOS
JAIDER ALONSO Tarjeta de
%0 - 1075794906 DE DESARROLLO DE 3115689
BERNAL CARDOZO Identidad VIERCADG
) TECNOLOGO EN
o1 JUAN E;@"\LE:QLAZAR Tjgr:fj:j 1079177923 PROCESAMIENTO DE 3145614
ALIMENTOS
) TECNOLOGO EN
) bﬁg&%?)%:sl#:g CCIEZ:LZ:I‘; 1003809279 PROCESAMIENTO DE 3115689
ALIMENTOS
MARIA ANGEL VARGAS | Tarjeta de TECNGLOGO EN ANALISIS Y
%3 SUAREZ identidad | 1989292307 | pESARROLLO DE SOFTWARE. 2898694
) TECNOLOGO EN
o4 w&;&%&:ﬁﬁgﬁ Cﬁjg:{i:; 1076501195 PROCESAMIENTO DE 3145614
ALIMENTOS
) TECNOLOGO EN
95 o g/::liu\éls\gsm A éjg:{i:; 1076502381 PROCESAMIENTO DE 2995562
ALIMENTOS
) TECNOLOGO EN
9% HA'L:Aingh';RREZ Cc,ej”('f de | 1579175440 PROCESAMIENTO DE 2995562
ludadania ALIMENTOS
TECNOLOGO EN
PAULA ANDREA Tarjetade
97 - 1079177238 PROCESAMIENTO DE 3145614
VILLARREALVELASCO |  Identidad ALIMENTOS
BELKY LISSETH Cédula de TECNGLOGO EN GESTION
o8 SALAZAR CAPERA Ciudadania | 1079232772 AGROEMPRESARIAL 3145723
TECNOLOGO EN GESTION
) INTEGRADA DE LA CALIDAD,
99 LAURATLC')Z;C,T): NIETO Cﬁﬁg:i:z 1006458306 MEDIO AMBIENTE, 3063033
SEGURIDAD Y SALUD
OCUPACIONAL
MARIA XIMENA DIAZ Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
100 ORTIZ Ciudadania | 1003803827 AGROEMPRESARIAL 3115709
MARIA CAMILA Tarjeta de TECNOLOGO EN PRODUCCION
101 CORTES NINCO identidad | 1081153375 GANADERA 3145455
) TECNOLOGO EN
102 ’UANF:I(\);/?ALAS Cc,ej”('ja de | 1076503512 PROCESAMIENTO DE 2995562
ludadania ALIMENTOS
JUAN MANUEL FIERRO | Cédula de TECNGLOGO EN PRODUCCION
103 FIERRO Ciudadania | 1075791420 GANADERA 2898533
= ) TECNOLOGO EN
104 ISABEIE)AN%KILES NEZ ng;i:j 1081403136 PROCESAMIENTO DE 3115689
! ALIMENTOS
DARWIN MARTINEZ | Cédula de TECNGLOGO EN ANALISIS Y
105 GRAJALES Ciudadania | 109144771 | HEARROLLO DE SOFTWARE. 2847386
YENIFER CARDOZO Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
106 MALLUNGO Ciudadania | 1129844236 AGROEMPRESARIAL 3115709
DIEGO MAURICIO Cédula de TECNGLOGO EN PRODUCCION
107 | pAREDESGONZALEZ | Ciudadania | 1076905279 GANADERA 2847382
HEILIN ALEJANDRA Tarjeta de TECNOLOGO EN GESTION
108 ESPINEL GRAJALES Identidad | 1073508499 AGROEMPRESARIAL 3145723
ARLEY YURAN SALAZAR | Cédula de TECNGLOGO EN GESTION DE
109 SUAREZ Ciudadania 1075793925 LA PRODUCCION AGRICOLA 3115696
JEINER STIWAR Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
110 HERRERA YAIMA Ciudadania | 077722221 AGROEMPRESARIAL 2995546
MAYRA ALEJANDRA Cédula de TECNOLOGO EN GESTION DE
11| pALOMAREZFLOREZ | Ciudadania | 1079173336 | | A PRODUCCION AGRICOLA 3115696
MARTA CAMILA cedula de TECNGLOGO EN PROCESOS
112 PERDOMO Coade | 1079173744 DE DESARROLLO DE 2995554
MONTENEGRO ludadania MERCADO
DILAN JAVIER RAMIREZ | Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
13 CORDOBA Ciudadania | 1078246389 AGROEMPRESARIAL 3145723
TECNOLOGO EN GESTION
EDIMER ALONSO Cédula de
114 CORREA LOAIZA e | 1096006361 | INTEGRADA DE LA CALIDAD, 3063033

MEDIO AMBIENTE,

28
GJ-F-026 V01




]
SENA

N

RESOLUCION No. 41-00117 DE 2025

“Por el cual se adjudican Apoyos de Alimentacion temporal de racidn alimentaria servida en caliente,
en el primer trimestre 2025 a unos aprendices del Centro de Formacidn Agroindustrial de la Regional
Huila del Servicio Nacional de Aprendizaje, SENA”.

SEGURIDAD Y SALUD
OCUPACIONAL
TECNICO EN ALISTAMIENTO
JUAN SEBASTIAN Cédula de DE LABORATORIOS DE
15 GONZALEZ TOVAR Ciudadania | 1003815618 MICROBIOLOGIA Y 2875549 0
BIOTECNOLOGIA
JULIAN FERNANDO Cédula de TECNOLOGO EN GESTION DE
116 PERDOMO Ciudadania | 003802470 | | A bRODUCCION AGRICOLA 2873513 0
ANDREA YULIETH Cédula de TECNOLOGO EN
17 FIERRO PERDOMO Ciudadania | 1001275588 ACUICULTURA 2559352 0
Cédula de TECNOLOGO EN
118 | KARENYULIETHROJAS | """ 1075508356 PROCESAMIENTO DE 2898536 0
ludadania ALIMENTOS
- Cédula de TECNICO EN PRODUCCION
119 | YIRLEYALEGRIALUGO | ~io-? @ | 1129844171 PECUARIA. 2875561 0
) TECNOLOGO EN
120 Ri“&;;gég& Cc.ej”:ja de | 1070173249 PROCESAMIENTO DE 2995562 0
ludadania ALIMENTOS

Que, debido a las necesidades socioecondmicas de los aprendices del Centro de Formacion y en
coherencia con el propdsito del programa institucional de bienestar al aprendiz, se define
implementar la estrategia de asignar los cupos liberados diariamente de manera rotativa conforme a
la disponibilidad de presupuesto, a los aprendices en situacidn de vulnerabilidad social e inseguridad
econdmica correspondiente al listado de elegibles expuesto anteriormente, con previa verificacién
del equipo de profesionales de bienestar al aprendiz como mecanismo para la retencién de
aprendices.

Que de acuerdo con lo establecido el item No. 4 de la Circular de Centro No. 41-2-2025-000059 del 30
de enero de 2025, “El apoyo de alimentacion temporal Racion Alimentaria se otorgard al aprendiz
desde el dia de la adjudicacion hasta su ultimo dia del primer trimestre 2025 y/o hasta agotar el
presupuesto y sin exceder la vigencia 2025. Se le realizard entrega del apoyo los dias que el aprendiz
asista al centro de formacion de acuerdo con la programacion semanal dirigida desde la coordinacion
académica.”.

Que de acuerdo con lo establecido en el item No. 14 de la Circular de Centro No. 41-2-2025-000059
del 30 de enero de 2025, los deberes de los aprendices beneficiarios son los siguientes:

1. Cumplir con las actividades de su proceso formativo manteniendo buen desempefio.
2. No ser sancionado.

3. Informar por escrito al subdirector de Centro su decision de renunciar voluntariamente al
apoyo de alimentacién, cuando asi suceda.

4. Informar oportunamente si deja de cumplir con alguno de los requisitos que lo habilitaron
para inscribirse en la convocatoria.

5. Participar en minimo un taller mensual que se programe en el marco de la ejecucion del plan
de accidn de bienestar al aprendiz.

6. Sien el transcurso de la adjudicacién del apoyo, el aprendiz presenta alguna novedad que
modifique la informacidn de la certificacion bancaria inicial, debera reportar esta novedad
para que sea actualizada oportunamente.

Que de acuerdo con lo establecido en el ftem No. 15 de la Circular de Centro No. 41-2-2025-000059
del 30 de enero de 2025, Por el tiempo que tiene el apoyo de alimentacidén temporal no se consideran
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causales de suspension.

Que de acuerdo con lo establecido en el ftem No. 16 de la Circular de Centro No. 41-2-2025-000059
del 30 de enero de 2025, se establece como causales de terminacién del suministro del apoyo de

alimentacion, las siguientes causas:

w ® N o

10.
11.
12.
13.

Que, el

En caso de que el apoyo, que es personal e intransferible, sea utilizado por un tercero.

No reclamar el apoyo de alimentacién dentro de los tiempos previstos por el centro de
formacion sin que medie una justificacion.

No utilizar el beneficio durante el periodo destinado para el caso de racién alimentaria o
entrega de bonos de alimentacion.

Retiro, aplazamiento o cancelacidn del programa de formacién de acuerdo con el reporte de
Sistema de gestién académico administrativo.

No reclamar el apoyo de alimentacidén dentro de los tiempos previstos por el centro de
formacion sin que medie una justificacion.

Cuando el aprendiz pase a estado por certificar.

Cuando el aprendiz se traslade de Centro de formacion.

Finalizacidn del periodo asignado para utilizacidn del cupo.

Por renuncia voluntaria del apoyo por parte del aprendiz.

Ser adjudicado como beneficiario de apoyos de sostenimiento FIC o Regular.
Cuando el aprendiz es condicionado en su formacion.

Incumplir con los deberes establecidos.

Muerte del aprendiz.

Centro de Formacion Agroindustrial de la Regional Huila actué conforme a la normatividad

vigente y atendid los procedimientos establecidos por la entidad, garantizando el debido proceso y el
principio de igualdad. A cada uno de los aprendices SENA que se postularon, para la presente
convocatoria de racién alimenticia.

Que, en

mérito de lo expuesto,
RESUELVE:

Articulo 1°. Adjudicar 100 cupos de apoyos de alimentacion temporal de racién alimentaria servida
en caliente a igual nimero de aprendices, para el | trimestre, teniendo en cuenta la disponibilidad
presupuestal del Centro de Formacidn, vigencia 2025, conforme a lo expuesto en la parte motiva de
la presente resolucidn a los siguientes aprendices:

NO. DE
DOCUMENTO TIPO DE ) PUNTAJE DE
CUPOA | NOMBREAPRENDIZ | " ote | N0 | PROGRAMA DE FORMACION FICHA PRIORIZACION
ASIGNAR
) TECNOLOGO EN
1 v ﬂ’:ﬁg: &AMRI':EZ gej”(;a de 1083841001 PROCESAMIENTO DE 2995562 45
ludadania ALIMENTOS
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Articulo 2°. Adjudicar de manera aleatoria y rotativa con la posibilidad de adquirir un cupo, a los
siguientes Ciento veinte (120) aprendices que conforman el listado de elegibles de la primera
convocatoria de alimentacién temporal racion alimentaria servida en caliente de acuerdo con la
siguiente relacion:

DOCUMENTO
TIPO DE ) PUNTAJE DE
NO. | NOMBREAPRENDIZ DE DOCUMENTO | PROGRAMA DE FORMACION FICHA PRIORIZACION
IDENTIDAD
; Tarjeta de TECNOLOGO EN GESTION
1 DAVID DIAZCABRERA | 1309 9¢ | 1138274657 ROPELSARAL 3145723 5
DANIEL STIVEN Tarjeta de TECNOLOGO EN ANALISIS Y
2 SANCHEZ ESCOBAR Identidad | 1979176426 | DESARROLLO DE SOFTWARE. 2838697 5
SHARON NATALIA Tarjeta de TECNOLOGO EN ANALISIS Y
3 LONDONO OLIVEROS | Identidad | 1076303909 | pESARROLLO DE SOFTWARE. 2995585 5
YULEIDY GARZON Tarjeta de TECNOLOGO EN ANALISIS Y
4 RAMOS Identidad | 1118023265 | DESARROLLO DE SOFTWARE. 2838697 5
NIKOLLE JULIANA Tarjeta de TECNOLOGO EN PRODUCCION
5 NEIRA AVILEZ Identidad | 1082803877 GANADERA 3145455 5
) TECNOLOGO EN
6 DANéEULSV? ASS RIO Tj”it.z dj 1076906145 PROCESAMIENTO DE 2995562 5
entica ALIMENTOS
TECNOLOGO EN GESTION
) INTEGRADA DE LA CALIDAD,
7 DAN'SEEL:Ri%AC'O CCIEZ:LZ:I‘; 1065871993 MEDIO AMBIENTE, 3063033 5
SEGURIDAD Y SALUD
OCUPACIONAL
FRANCY MARCELA Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
8 MORENO BATTA Ciudadania | 1119210956 AGROEMPRESARIAL 2898564 5
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9 PSSSEESAJ/?ROIN cc.Eg:cl;:g 1031648558 TECSE E(ESER%TSEEESOS 2995554
MERCADO
10 s;l:usgdézl-am[:\?& Cﬁjg:i:g 7131304 PRI)ECC;C:I_\/IOI(SSTEO’\‘DE 2995562
_ALMENTOS
1| s | s | 1SS7L | e sorware, | 2847386
| T | s | omme | EOOSOCTIOT |
I ANGIEL'LZI\E/'é:ACEDENO Cclﬁg:(iﬁ; 1076904069 TECNGLOg;)NiNDIEF’;iDUCCION 2995512
A e
5 | e | s | s | SR |
16 CP::R'-:Y’*F"RREE’Z Cﬁﬁj:iﬁg 1075790970 PRTC)ECCE'\;(;LM?(E;I\?TE(;\IDE 2875557
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o | | G | sy | OSSO |
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5 | PO | e | s | OGO |
o | P | Gt | e | OB e
2| ot | o | osoisozso | T | 2smsses
2| e | e | 07ssoaos1 | | 298554
3 HE‘EE&’\::';IJ\;#T CCIES:;Z:Z 1003803364 PRTC)ECCE'\;(;LM?(E;I\?TE(;\IDE 2875557
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o | ey | Rt | wrwe | CmSm S |
S il e A T sl
R sl A e sl
7| T onaoepro. | Cudadem | 10001 | o Y orware, | 2898697
o | PO | G | e | SESSAMRY | o
" SOF\lz\:/gLADSANA Cclsszi @ | 076002236 TECNOLOggNiND';FéﬁDUCC'ON 2995512
| s S | s | TSSO |
| oo |t | s | JOSSONIEST | e
| A | bt | e | AOSONITS |
3 CT’;'LLJ?LSLS":)ZZ? Cclﬁg:t';::; 1003966767 PRLECCE'\;(;II;/IOISST?DE 2995562
ALIMENTOS
35 | OUSTRN | Seen | 1oy | RO | 2115709
3 | ATRSORURE | Seper, | 1omomeazz | TEQRODIOINGERCT | ausros
| o | e | 10772837 | N e, | 2847385
| e | o | 10masozss | T L | 2078808
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| Cedulade TECNOLOGO EN ANALISIS Y
39 | JORGEEDUARDOPERA |~ SVC8 | 1075214808 | oo s e 2847386
CRISTIAN ANDRES Cédula de TECNOLOGO EN ANALISIS Y
40 ARCOS MARTINEZ Ciudadania | 198642020 | Heo)RROLLO DE SOFTWARE. 2935585
ERICA TATIANA Cédula de TECNOLOGO EN GESTION DE
4 PACHECOVARGAS | Ciudadania | 075238615 | | A pRODUCCION AGRICOLA 2873513
ZAIRA MICHELL Cédula de TECNOLOGO EN GESTION DE
42 WALLES CRUZ Ciudadania | 1079175002 | | A bRODUCCION AGRICOLA 2873513
VALERIN SANCHEZ Cédulade TECNOLOGO EN GESTION
3 SANCHEZ Ciudadania | 1077227629 AGROEMPRESARIAL 2898564
LUISA DAYANA Cédulade TECNOLOGO EN GESTION
a4 NARANJOCHAUTA | Ciudadania | 129844135 AGROEMPRESARIAL 2935546
YEFFERSON ARTURO | Cédula de TECNOLOGO EN PREVENCION
4 TORRES JIMENEZ Ciudadania | 1080188758 Y CONTROL AMBIENTAL 2928807
JUAN PABLO VARGAS | Ceédula de TECNOLOGO EN GESTION
46 CAMACHO Ciudadania | 1079173573 AGROEMPRESARIAL 2838564
TECNICO EN ALISTAMIENTO
PIEDAD RAMIREZ Cédula de DE LABORATORIOS DE
47 MEDINA Ciudadania | 1004739443 MICROBIOLOGIA Y 2875549
BIOTECNOLOGIA
TECNICO EN ALISTAMIENTO
KARLA YULIANA Cédula de DE LABORATORIOS DE
8 CASTRO CAPERA Ciudadania | 1004062361 MICROBIOLOGIA Y 2875549
BIOTECNOLOGIA
MARIA MERCEDES Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
4 CASTILLOALVAREZ | Ciudadania | 1081400251 AGROEMPRESARIAL 3115709
) TECNOLOGO EN
50 \J/EETS;V'CY A\QEE[\Q’LNO/; Cgeg”éa de | 1110280462 PROCESAMIENTO DE 2898536
ludadania ALIMENTOS
TECNOLOGO EN
ANDRES FELIPE Cédula de
51 " A © | 1029880357 PROCESAMIENTO DE 2898536
FAJARDO CASTAREDA | Ciudadania AN Ot
JESUSDAVIDAYALA | Cédula de TECNOLOGO EN ANALISIS Y
52 PICHINA Ciudadania | 1003896364 | 5ecARROLLO DE SOFTWARE. 2847386
KAREN YULIETH Cédula de TECNOLOGO EN PRODUCCION
53 RAMIREZ LADINO Ciudadania | 1004391322 GANADERA 2847382
KAREN LIZETH Cédula de TECNICO EN PRODUCCION
54 RODRIGUEZ RAMOS | Ciudadania | 1029880640 PECUARIA. 2875561
MARYORY SOLTS Cédulade TECNOLOGO EN ANALISIS Y
55 LLANOS Ciudadania | 1076502884 | eoARROLLO DE SOFTWARE. 2847386
JESUS DAVID CALLEJAS | Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
56 CUBILLOS Ciudadania | 1075225374 AGROEMPRESARIAL 2838564
LUIS FELIPE BERMUDEZ | _ Cédula de TECNOLOGO EN ANALISIS Y
57 RODRIGUEZ Ciudadania | 1003904228 | 5egARROLLO DE SOFTWARE. 2847386
JONATHAN Cédula de TECNOLOGO EN ANALISIS Y
58 | VALDERRAMA CORTES | Ciudadania | 1981157472 | DESARROLLO DE SOFTWARE. 2847386
) TECNOLOGO EN
59 ﬁ;jgé\;ﬁ'ﬂ:ﬂ? Cc.ej”('f de | 1013262365 PROCESAMIENTO DE 2995562
ludadania ALIMENTOS
) TECNOLOGO EN PROCESOS
g | "NA P’;%z;g; ZMAN Cﬁﬁg:i:g 1079174482 DE DESARROLLO DE 2995554
MERCADO
TECNOLOGO EN GESTION
) INTEGRADA DE LA CALIDAD,
61 c AEAE’?{E?BCEim'b’;EZ Ccljg:c';:g 1003802497 MEDIO AMBIENTE, 3063033
SEGURIDAD Y SALUD
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
) INTEGRADA DE LA CALIDAD,
62 Lz M’;SCL\(;RTEGA Cﬁjg:{i:; 1004252768 MEDIO AMBIENTE, 3063033
SEGURIDAD Y SALUD
OCUPACIONAL
LAURA YISETH .
Cédula de TECNOLOGO EN ANALISIS Y
63 MO\’/“;:QESRO Ciudadania | 1079176287 | eoarroLLO DESOFTWARE. | 2847386
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) TECNOLOGO EN
64 ?g:}LEEZACFg;TFéS Tj”?z dj 1075242737 PROCESAMIENTO DE 3115689
entida ALIMENTOS
CARLOS MANUEL Cédula de TECNGLOGO EN ANALISIS Y
65 LLANOS OME Ciudadania | 1004062555 | hEgARROLLO DE SOFTWARE. 2847386
Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
66 | HERNEYROIASTOVAR | ooo®°C | 1029880465 AGROEMPRESARIAL 3115709
LAURA VALENTINA Cédula de TECNGLOGO EN ANALISIS Y
67 ARIZA ALEJO Ciudadania | 1122433020 | 5EGARROLLO DE SOFTWARE. 2694667
BRANDON DANIEL Cédula de TECNGLOGO EN ANALISIS Y
68 TABARESPUENTES | Ciudadania | 004670102 | pESARROLLO DE SOFTWARE. 2847386
Cédula de TECNOLOGO EN
69 | NUBIADIAZGONZALEZ | . -¢%"°® | 1076906025 PROCESAMIENTO DE 3145614
ludadania ALIMENTOS
TECNOLOGO EN
ANYI LORENA Cédula de
70 : € | 1079174653 PROCESAMIENTO DE 2898536
PASTRANATRUJILLO | Ciudadania ALIMENTOS
KAREN YULIETHTOVAR | Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
7 CABRERA Ciudadania | 1079173612 AGROEMPRESARIAL 3115709
ISABELLAJARAMILLO | Cédula de TECNGLOGO EN PREVENCION
72 RIVAS Ciudadania | 1076904092 Y CONTROL AMBIENTAL 2928807
DANIELAPERDOMO | Tarjetade TECNGLOGO EN GESTION
7 GUTIERREZ Identidad | 1077228467 AGROEMPRESARIAL 3115709
ADRIANA LUCIA Cédula de TECNGLOGO EN PRODUCCION
74 SOLANO CAMARGO | Ciudadania | 1082803129 GANADERA 3145455
JOAN SEBASTIAN Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
7 LAVAO CARVAJAL Ciudadania | 1081152339 AGROEMPRESARIAL 2995546
JHON FREDY CELIS Cédula de TECNGLOGO EN ANALISIS Y
76 QUINTERO Ciudadania | 123513241 | HEGARROLLO DE SOFTWARE. 2935585
SEBASTIAN RAMIREZ | Cédula de TECNGLOGO EN ANALISIS Y
7 ROIAS Ciudadania | 077848000 | 5egARROLLO DE SOFTWARE. 2670687
JHOJAN SMITH Tarjeta de TECNOLOGO EN GESTION
78 JIMENEZ SALAS Identidad | 1029881495 AGROEMPRESARIAL 3115709
Tarieta de TECNOLOGO EN
79 | STEFANIAPOLOROIAS | ST°E°% | 1079177802 PROCESAMIENTO DE 3145614
entida ALIMENTOS
) TECNOLOGO EN
80 GS;Lé;RAych?;;z C;eg”t'ja de | 1193107454 PROCESAMIENTO DE 3115689
ludadania ALIMENTOS
) TECNOLOGO EN
g1 |* ESS'CA;S:(;’;'? CASAS geg”t'ja de | 1075794050 PROCESAMIENTO DE 3115689
ludadania ALIMENTOS
SANTIAGO ALFONSO | Cédula de TECNGLOGO EN PRODUCCION
82 CASTANOCORTES | Ciudadania | 076905270 GANADERA 2995512
TECNOLOGO EN GESTION
) INTEGRADA DE LA CALIDAD,
83 JARI V%"/EZ"C!)EAPERA Tjgr:fj:j 1106774906 MEDIO AMBIENTE, 3063033
SEGURIDAD Y SALUD
OCUPACIONAL
TECNOLOGO EN GESTION
) ) INTEGRADA DE LA CALIDAD,
84 Amo“;g'&é)z" NINO Cﬁjg:i:g 1022339738 MEDIO AMBIENTE, 3063033
SEGURIDAD Y SALUD
OCUPACIONAL
EYLEEN MICHELLE Cédula de TECNGLOGO EN PREVENCION
85 TOVAR PEREZ Ciudadania | 1079176292 Y CONTROL AMBIENTAL 2928807
JUANDIEGO LEMUS | Tarjetade TECNGOLOGO EN ANALISIS Y
86 QUIMBAYA identidad | 1929880898 | hrcARROLLO DE SOFTWARE. 2838694
MAIDY TATIANA Cédula de TECNGLOGO EN PREVENCION
87 RINCON RINCO Ciudadania | 1004062273 Y CONTROL AMBIENTAL 2928807
) TECNOLOGO EN
88 Yggg;\‘s?ﬁm\:_?? Cﬁﬁj:iﬂ; 1079176309 PROCESAMIENTO DE 3145614
ALIMENTOS
THARIL SHARICK Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
89 CAVIEDESTRUNILLO | Ciudadania | 1079175668 AGROEMPRESARIAL 3115709
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TECNGLOGO EN PROCESOS
JAIDER ALONSO Tarjeta de
%0 - 1075794906 DE DESARROLLO DE 3115689
BERNAL CARDOZO Identidad VIERCADG
) TECNOLOGO EN
o1 JUAN E;@"\LE:QLAZAR Tjgr:fj:j 1079177923 PROCESAMIENTO DE 3145614
ALIMENTOS
) TECNOLOGO EN
) bﬁg&%?)%:sl#:g CCIEZ:LZ:I‘; 1003809279 PROCESAMIENTO DE 3115689
ALIMENTOS
MARIA ANGEL VARGAS | Tarjeta de TECNGLOGO EN ANALISIS Y
%3 SUAREZ identidad | 1989292307 | pESARROLLO DE SOFTWARE. 2898694
) TECNOLOGO EN
o4 w&;&%&:ﬁﬁgﬁ Cﬁjg:{i:; 1076501195 PROCESAMIENTO DE 3145614
ALIMENTOS
) TECNOLOGO EN
95 o g/::liu\éls\gsm A éjg:{i:; 1076502381 PROCESAMIENTO DE 2995562
ALIMENTOS
) TECNOLOGO EN
9% HA'L:Aingh';RREZ Cc,ej”('f de | 1579175440 PROCESAMIENTO DE 2995562
ludadania ALIMENTOS
TECNOLOGO EN
PAULA ANDREA Tarjetade
97 - 1079177238 PROCESAMIENTO DE 3145614
VILLARREALVELASCO |  Identidad ALIMENTOS
BELKY LISSETH Cédula de TECNGLOGO EN GESTION
o8 SALAZAR CAPERA Ciudadania | 1079232772 AGROEMPRESARIAL 3145723
TECNOLOGO EN GESTION
) INTEGRADA DE LA CALIDAD,
99 LAURATLC')Z;C,T): NIETO Cﬁﬁg:i:z 1006458306 MEDIO AMBIENTE, 3063033
SEGURIDAD Y SALUD
OCUPACIONAL
MARIA XIMENA DIAZ Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
100 ORTIZ Ciudadania | 1003803827 AGROEMPRESARIAL 3115709
MARIA CAMILA Tarjeta de TECNOLOGO EN PRODUCCION
101 CORTES NINCO identidad | 1081153375 GANADERA 3145455
) TECNOLOGO EN
102 ’UANF:I(\);/?ALAS Cc,ej”('ja de | 1076503512 PROCESAMIENTO DE 2995562
ludadania ALIMENTOS
JUAN MANUEL FIERRO | Cédula de TECNGLOGO EN PRODUCCION
103 FIERRO Ciudadania | 1075791420 GANADERA 2898533
= ) TECNOLOGO EN
104 ISABEIE)AN%KILES NEZ ng;i:j 1081403136 PROCESAMIENTO DE 3115689
! ALIMENTOS
DARWIN MARTINEZ | Cédula de TECNGLOGO EN ANALISIS Y
105 GRAJALES Ciudadania | 109144771 | HEARROLLO DE SOFTWARE. 2847386
YENIFER CARDOZO Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
106 MALLUNGO Ciudadania | 1129844236 AGROEMPRESARIAL 3115709
DIEGO MAURICIO Cédula de TECNGLOGO EN PRODUCCION
107 | pAREDESGONZALEZ | Ciudadania | 1076905279 GANADERA 2847382
HEILIN ALEJANDRA Tarjeta de TECNOLOGO EN GESTION
108 ESPINEL GRAJALES Identidad | 1073508499 AGROEMPRESARIAL 3145723
ARLEY YURAN SALAZAR | Cédula de TECNGLOGO EN GESTION DE
109 SUAREZ Ciudadania 1075793925 LA PRODUCCION AGRICOLA 3115696
JEINER STIWAR Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
110 HERRERA YAIMA Ciudadania | 077722221 AGROEMPRESARIAL 2995546
MAYRA ALEJANDRA Cédula de TECNOLOGO EN GESTION DE
11| pALOMAREZFLOREZ | Ciudadania | 1079173336 | | A PRODUCCION AGRICOLA 3115696
MARTA CAMILA cedula de TECNGLOGO EN PROCESOS
112 PERDOMO Coade | 1079173744 DE DESARROLLO DE 2995554
MONTENEGRO ludadania MERCADO
DILAN JAVIER RAMIREZ | Cédula de TECNOLOGO EN GESTION
13 CORDOBA Ciudadania | 1078246389 AGROEMPRESARIAL 3145723
TECNOLOGO EN GESTION
EDIMER ALONSO Cédula de
114 CORREA LOAIZA e | 1096006361 | INTEGRADA DE LA CALIDAD, 3063033

MEDIO AMBIENTE,
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SEGURIDAD Y SALUD
OCUPACIONAL
TECNICO EN ALISTAMIENTO
JUAN SEBASTIAN Cédula de DE LABORATORIOS DE
15 GONZALEZ TOVAR Ciudadania | 1003815618 MICROBIOLOGIA Y 2875549
BIOTECNOLOGIA
JULIAN FERNANDO Cédula de TECNOLOGO EN GESTION DE
116 PERDOMO Ciudadania | 003802470 | | A bRODUCCION AGRICOLA 2873513
ANDREA YULIETH Cédula de TECNOLOGO EN
17 FIERRO PERDOMO Ciudadania | 1001275588 ACUICULTURA 2559352
Cédula de TECNOLOGO EN
118 | KARENYULIETHROJAS | """ 1075508356 PROCESAMIENTO DE 2898536
ludadania ALIMENTOS
- Cédula de TECNICO EN PRODUCCION
119 | YIRLEYALEGRIALUGO | ~io-? @ | 1129844171 PECUARIA. 2875561
) TECNOLOGO EN
120 Ri“&;;gég& Cc.ej”:ja de | 1070173249 PROCESAMIENTO DE 2995562
ludadania ALIMENTOS

Articulo 3°. Notificar la adjudicacidn de cupos de alimentacidn temporal racidn alimentaria servida en
caliente a los (100) aprendices relacionados en el articulo 1° de la presente resolucion de conformidad
con los articulos 66 y 67 del cddigo de procedimiento administrativo y de lo contencioso
administrativo, advirtiéndole que contra el presente acto administrativo no procede recurso alguno.

Articulo 4°. Notificar la creacién del listado de aprendices elegibles relacionados en el articulo 2° de
la presente resolucidn, para ser sorteados y adjudicados en los cupos liberados diariamente, a los
ciento veinte (120) aprendices en lista de elegibles de la primera convocatoria de alimentacion, de
conformidad con los articulos 66 y 67 del cddigo de procedimiento administrativo y de lo contencioso
administrativo, advirtiéndole que contra el presente acto administrativo no procede recurso alguno.

Articulo 52: La presente resolucién rige a partir de la fecha de su expedicion.

Dada en Campoalegre,
18/02/2025

Vo.Bo: Lina Marcela Trujillo Osso - Coordinadora de Formacion Profesional Integral

COMUNIQUESE Y CUMPLASE

Firmado
digitalmente
por Gloria
Maritza Sanchez
Alarcon

Gloria Maritza Sanchez Alarcén
Subdirectora ( E ) Centro de Formacion Agroindustrial

Firmado

digitalmente por

Lina Marcela
Trujillo Osso

Vo.Bo: Esperanza Pascuas Perdomo — Lider de Bienestar Integral al Aprendiz o icacerviie="

Elabord: Leandra Diaz Diaz — Gestor de apoyos socioeconémicos |, .a. r e s
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GLADYS CERQUERA DE BEDOYA

Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos

OBLIGACION 1. REGISTRO FOTOGRAFICO CUMPLIMIENTO ESPECIFICACIONES
TECNICAS

Conjunto Santorini 1, Casa 40, Neiva, Huila. Cel: 320 4113279. Nit: 36147801-6
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FORMATO CONTROL PARTICIPACION ACTIVIDADES DE BIENESTAR DEL APRENDIZ

PROCESO GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL

CIUQAD Y FECHA: Campaalegre,
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CRIETIVO ESTRATEGICO DEL PLAN:

Incew vt

al OPrendiz ensu Pvorso Jde frnmacidwy Pi’O(—?J\UMG\

Ij:nv\"f v A |

CRIETIVO OPERATIVO DELPLAN: i S \ﬁ v QU m‘to 5

SOCIOC OAOALESD  cav aPvenditey €w Shoacel Jc

Jleve bl (JC\_CJ

AMwmuev2oy entvey QJOj for e (c(\‘-«mPLSFcI‘ €n

c:LCL&d\G!C&_ C)Q Bieves taay meS Je MAY (]

morssmotuacmn Do PENORy A VLS RYCNCION g aPrew L),

NOMBREY APELLIDG DELAPRENDT oanPaPE | s cocuMINTD DINTIACION | GENERS | NOMERG DE FIGHA o | o roRMAGOn ToRMACON | FoRMAGON s o SRt TeLroNO bE CONTACTD
s ewn cennilo (3 | O | 194394 M Byl | (DA E 7| o esavn | Yo 0S ee F s H4 @D re]. cow | 3@ ot 5o
: Sy bR sC. [TT | 1030736k F BUGHA ree| GAE | om roamns | CAFES S0 B8 Doranl com| %13533983
> Thro sroock Qs t] CC MAH0SHG| B BISXA || & ;L\E s FOVCROOETESWONNAANGN | 312228300
* Solove luad B C.C MOM6s00sl T Rnsog) == | &.0¢ o i %}omeluqdo@qm. Com RIBETEI06S
53U TAN F“b S Cc 110032024, 1L SeE= Tcé ‘. B i 7“"L£ﬁ~b P 5@) Svandcom 2954 vk,
sYeulew Cradnan V«f_‘;”i.m?‘.lf? Cor prrgRuizzel F %77«:‘-}:.\@"-’ ruscel | m( i ol /m e iedll2,4 "’"f’_ wgil e B0 ‘?”7 %794
"Qlesit Berbigoms cr e8220%3% MR ZNER | mmea | & Fp\ | o B it o '[_’ 2w 555 Yy
8 7e5$:ca Borgos C.C |orsxdess F |311565g | .;Q 2.4 50 ey 5*1:?:1 oY -Egﬂsag H’"jb > | Zastoqe
» \mba\g Qu\mh& 1 |eR18ADB%6 | T [ 30Sess| ™| D7~ i Aersinmd qos‘dn‘Sa@‘TMQi\ <om J102ES23Z0Z2
P Jadel  Bemo T | WTs10400e M |F1sepa e | @A Kl roender | Cernallyander Damad.com 3193/ 9020
1 ord Doy CC {oo3gasy | PUsy od|Pes| 1€ 7 | om resnsert | Yeerr of 2ty P e (s SR 233915,
2 tevie, (o5t Cé |ltioezs |F |syery [me]| GAE < | mm resmast |00 A1 QIESC LA 0T -7 D13(>522¢
B Qaip  (apyy (C \dezgeeu . W B1spner |"ores GLE - | mm Aol 9o o0 ARY gl ‘o Z7isANYUT7 O
“ D0mey  Tohes 1T [lowwaeasy (M Rusenq | e P £ | G sosnten 0RYd00 0\ ATDCAR o 70 oA
5 rorol  Sievo CiC [o¥51'8975 |5 Bl SERq | reencs /9/4 o | o A J‘"‘“‘“"““‘""“‘&iﬁ".?lt)éoﬁ 2199616 ¢ 7+
© beney Leyeg loww |00 onBECI6S | |efpsa || &eA ik 7] o renrsos Hercnbegsy JACG pod <en, 12313202
17 Presencial Diurna Agroindustrial
8 Presencial Diurna Agroindustriat
13 Presencial Diurna Agroindustrlal
20 Presencial Diurna Agroindustrial




2
IS EE PO
—_—

Ay o

PROCESO GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO CONTROL PARTICIPACION ACTIVIDADES DE BIENESTAR DEL APRENDIZ

CIUDAD Y FECHA: Campoalegre, OO
REGIONAL Y CENTRO DE FORMACION: Huila - Agroindustrial La Angostura

OBJETIVO ESTRATEGICO DEL PLAN: ypceAtwOy ol APRWILE - A Su PVOCESO 0@ [ ovima oo’ Proteswovar  lnle qeer
OBJETIVO OPERATIVO DELPLAN: RAS\qnct/ o foN 08 SoC T CBwmonAtl oS Cay e APvenOlCes e Stlvation de

Uu"-r\l'f c'\-bti L &'JCLC_'l

ACTIVIDAD AREALIZAR:  Blmouey 20> enlvegadop Por o\ (enbratilf  po o qchuw)n e pienestar ol avdrndl en elwaed Je Moo
FROPOSITODELAACTIVIDAD:  P¢o eV Cv  cn &n relermc o Jo Gvvend e s
oWty ApeuIO0OE et | ocu | S0CMENTD || ndnerooc woe | oemnAne | Tipe| vmoe | Smn corneo HECTRONICO TELEFONG DE CONTACTO
*lavess  Gomrdles ™ C.0 1toan29192a | T l1sqeegqy|™==| £ A, ¢ e | T | e Norenauaentole 2198 Ramark com | A1 421356
s Edwvarde Gordes H. |CC 03913535 |M 289855y [m==| © . p.¢ Ouma | Tercosr | peoideil | | iceavayoh cordeO@ amail cam | 16426 S 626
 Wewads Mend Hade (C _Wnuw?lE |7 @ du| | (. ps o | Teoeen | et | rores Gt 9 (0 e, Lo e 1)
ﬂa [orin Danchez (Sonchos | CC 102222942 F[pregse, | |c.P-€ ey ] Mheu ’?f_lgizsqz{r'c‘fjadhz)/r),qmée\ucom 31063718560
*Saddunt Clina Ipei 3 o CC 9412892 | m 2R84l ™™ | & 4. £ e § T | Aol [Rtan tasine €25 & Imorif tem | 327220X] 8w
N t?é;fcxnc(?'a ClC |\ 111581289 | 7 2anesey || £ a.€ poms | reciers | sgronsumen €00 (plo o dven R Q@ (@) D22 6L A
ﬁ\lﬂn o ‘Qm%“’ (.C letmazs1d | M 13U e |~ A € B | Wl (| mgruecid ;meF?M@epmm [.com 200t IR0 E2 1
qum‘a o o C( | (0833R300n F | 28Gegig[mmsn| G AL | oo | reos | someint [foiwonodolo b € gmail- o 204564515
oua Scho (mmn’o (C MYNPER L hecBstl|mae| L. L) (. | mm | wosr | sorvsmms [OGTICRGUG SOBGTOTLTN )5y 0 s <
" Yade)on  Gavion cc 03323000 M Bsagséd | CAE il el el A A R E TR LY T ey
1 Jesvs i 0 @lejey C |0C 19950534 | 1 189856Y |~ | (R AE oums | vt | st [CANEASERNCTE Gt T 7 30l 51 8590
2 Yenosi Nadata Touas, CO lior 4880%1 T (18785 | e A B G| b | e | e | | o maladia @)oo conn 117 BSTAEIY
? -gﬁ'f‘ﬂ)ﬂ Dand lombr0nQ | €€ [7a4i26088] M | 289856y | e GA'(‘: s | Temsers | sentes | Sesondov: &%Aﬂn?}@wm com _|3229821380
“Joge ) 2ambrope  |CC i1hi0d9 | MI2ScG | o | QAQ | oo | o | oot o ?ambm@n,saawn com |322¥236%S8
5 Presendial Diurna Tecnologa | Agroindustrial
B Presencial biuma | Temologh | Agroindustrial
7 Presencial piurna Tecnalogha Agroindustrial
3 Presencial Biumna Tecnologh Agroladustrial
i Presencial Diuma Tecnologia Agraindustrial
! Presencial Divrna Tecnoingia Agroindustrial




Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos

m GLADYS CERQUERA DE BEDOYA
%9,

La suscrita GLADYS CERQUERA DE BEDOYA certifica que prestd el servicio de restaurante para el
periodo comprendido entre el 1 al 31 de mayo de 2025 con el siguiente personal a cargo:

No | DOCUMENTO NOMBRES Y APELLIDOS CARGO
1 36.147.801 GLADYS CERQUERA DE BEDOYA CONTRATISTA

2 35.536.247 ALICIA MARIA PRECIADO ACOSTA NUTRICIONISTA

3 7693972 JHON BEDOYA ADMINISTRADOR
4 36.306.285 ANGELA CONSTANSA GUERRERO CHEFF

5 1.079.175.951 MARIA JURLET TRUJILLO JEFE DE COCINA
6 1.079.172.354 JENNY BEATRIZ GIRALDO AUXILIAR COCINA
7 1.083.838.326 FRANCY LORENA TRUJILLO SERRANO AUXILIAR COCINA
8 83.117.139 ILDEFONSO ORDONEZ ESQUIVEL AUXILIAR ASEO

9 80.115.450 JOSE GREGORIO TRUJILLO SERRANO AUXILIAR COCINA
10 | 1.079.172.868 NANCY ALEJANDRA SUAZA TRUJILLO AUXILIAR COCINA

Nota: Se aclara que la sefiora ANGELA CONSTANSA GUERRERO presta igualmente apoyo en la
administracidn del restaurante.

De igual manera en la planilla de seguridad social no aparece relacionada la nutricionista Alicia Maria
Preciado Acosta, porque el tipo de vinculacidn es por contrato de prestacidn de servicios

Dado en Campoalegre, 9 de junio de 2025

/’{E{ - =
GLADYS CERQUERA DE BE A
C.C. 36.147.801 de Neiva

REPRESENTANTE LEGAL

Conjunto Santorini 1, Casa 40, Neiva, Huila. Cel: 320 4113279. Nit: 36147801-6
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ALICIA MARIA PRECIADO ACOSTA

Direccion: carrera 42 num. 18 A — 08 torre F Apto 702 Bosques de
Santa Ana
Celular: 3108681195
Edad: 39 arnios
Email: alicial 8183@hotmail.com

Nutricionista Dietista especializada en auditoria y calidad; egresada de la Pontificia
Universidad Javeriana con gran interés por aportar los conocimientos adquiridos,
considerando una formacién integra con capacidad moral y ética que cumple una funcién
social con alta conciencia moral, capaz de aplicar conocimientos con la mas alta calidad
humana y sensibilidad sobre el valor del nivel de vida y salud.

Proporcionando atencion y orientacion alimentaria y nutricional a personas sanas y
enfermas, a lo largo del ciclo vital, en todos los niveles de atencion de salud, instituciones
deportivas y otros tipos de instituciones y organizaciones publicas o privadas; Empleo
prescripcion dietaria, modificaciones de la dieta, empleo de lista de intercambio de
alimentos y el manejo del plan de alimentacion en los diferentes grupos de edad.

Aplico intervenciones de fomento y promocién de la salud a nivel individual y comunitario,
en centros educacionales, entidades publicas y privadas, organizaciones comunitarias,
deportivas y otros.

Opero y ejecuto supervision de servicios de alimentacion y nutricion e iniciativas de
negocios en el ambito de la industria de alimentos, gastronomia saludable y la nutricion.
Adicionalmente, desempena un rol asesor en la industria alimentaria en el area de
desarrollo de productos garantizando la calidad sanitaria y nutricional de éstos.

Integro politicas y programas en alimentaciéon y nutricion establecidos para cada grupo de
edad con énfasis en actividades de promocion y prevencion de las enfermedades. Poseo los
fundamentos y herramientas para el cuidado nutricional y su aplicacién para cualquier
grupo poblacional y sus diferentes enfermedades teniendo como referente el perfil
epidemiolégico de cada poblacién.

Manejo basico de Office: Word, Excel, Power Point, Publisher, e Internet.

INFORMACION PERSONAL

Lugar de nacimiento: Facatativa (Cundinamarca)
Fecha de nacimiento: 10 marzo 1984
Estado Civil: Soltera

FORMACION ACADEMICA

ESTUDIOS SUPERIORES Nutricionista Dietista
Pontificia Universidad Javeriana
Bogota — Colombia
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ESTUDIOS ESPECIALIZADOS Especializacion en gerencia y auditoria de la calidad en
salud
universidad Jorge Tadeo Lozano
Bogota - Colombia

ROTACIONES Nutricion Puablica.

Localidad de Chapinero y Barrios unidos
(Julio 1 — Agosto 10 del 2008)

Nutricion Materno Infantil.
Hospital Universitario San Ignacio (HUSI)
(Agosto 11 — Septiembre 21 del 2008)

Nutricion Clinica del Adulto.

Hospital Universitario Samaritana (HUS)
(Septiembre 22 — Noviembre 3 del 2008)

Administracion y Servicios de Alimentacion.
Clinica Reina Sofia (SANITAS)
(Noviembre 4 — Diciembre 14 del 2008)

ESTUDIOS SECUNDARIA Bachiller Académico

Colegio Departamental Manuela Ayala de Gaitan
Facatativa, Diciembre 2001

EXPERIENCIA LABORAL

CORPOICA (TIBAITATA - MOSQUERA).

6 Noviembre 2007 — 5 de abril 2008

Joven investigador y tesista

Funciones:

Investigacion de proyectos en desarrollo de tecnologia agropecuaria en procesos de
transformacién y elaboracién de productos liofilizados y deshidratados conservando las
caracteristicas nutricionales y organolépticas.

BANQUETES GOYA (colegio nuestra sefiora del buen consejo)
01 de Febrero de 2009 hasta el 30 de Noviembre de 2009
e Nutricionista dietista (servicios de alimentos)

Funciones:

e Desarrollar actividades de educacion nutricional en funcién de la alimentacion
preescolar, escolar y adolescente garantizando la politica SAN

e Realizar valoraciones nutricionales dentro de los diferentes grupos de edad.

e Realizar seguimiento nutricional periédico dentro de la poblacién escolar.

e Supervisar planes de manejo terapéutico asignados dentro de la poblacién escolar
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e Supervisar y evaluar el desarrollo de las funciones operativas HACCP — BPM
dentro del servicio de suministro de alimentos almuerzo y refrigerios escolares.

DISERAL LTDA. (Servicio de alimentacion en el centro reclusorio carcel distrital)

22 de diciembre de 2009 hasta 31 de mayo del 2010
Nutricionista dietista (servicios de alimentos)

Funciones:

e Nutricionista encargada de supervisar los procesos de recibo, almacenamiento y
elaboracion satisfactoria de la minuta del programa suministro de alimentos para
el centro reclusorio carcel Distrital de Bogota

e Supervision de dietas terapéuticas para la poblacion privada de la libertad del
centro reclusorio carcel distrital

e Direccionar programas educativos en seguridad alimentaria y nutricional

e Promocion y prevencion en salud

e Supervision del desarrollo operativo del servicio en cuanto al recibo, alistamiento,
almacenamiento, kardex, y preparacion de alimentos para suministro diario del
servicio de alimentos

e Coordinadora de proyecto

FUNDACION ECOLOGICA AMBIENTAL Y DE ALIMENTOS “FUNDEAL”

01 de diciembre del 2009 Hasta el 28 de Octubre de2010
Nutricionista (Coordinadora de Proyectos comedores Comunitarios, Refrigerios Escolares)

Funciones:

e Coordinador del proyecto para el apoyo de las actividades de educaciéon escolar
mediante el fortalecimiento nutricional de la poblacion estudiantil del programa
refrigerios escolares para el ICBF

e Coordinador del proyecto para el apoyo de las actividades de nutricion para la
ejecucion de programas de comedores comunitarios a cargo de las alcaldias
distritales y locales con la secretaria de integracion social y Bogota positiva.

e Supervisar el desarrollo y cumplimiento de las minutas establecidas por el distrito
para el programa de comedores comunitarios realizando operaciones de
suministro de alimentos dentro de la fundacion

e Adoptar medidas para disminuir el indice de desnutricion y retardo del
crecimiento de la poblacién estudiantil

¢ Revision y supervision de minutas para licitaciones publicas de programas
comunitarios

SECRETARIA DE SALUD DE FACATATIVA

01 de febrero del 2011 — 30 de diciembre de 2011 (Ejecucion del POA Salud
Nutricional)

Funciones:
e Ejecutora del plan de intervenciones colectivas PIC municipal para la prioridad de
salud nutricional en todos sus componentes
e Ejecutora de los programas de salud municipal
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e Objetar y analizar el diagnostico nutricional municipal para la poblacion primera
infancia de manera anual con el programa winsisvan

HOGAR GERIATRICO SAN JOSE

01 de febrero de 2011 hasta el 24 de noviembre del 2012 (nutricionista Servicios de
alimentos)

Funciones:

e Realizar el diagnostico nutricional de los adultos mayores conjuntamente con las
valoraciones mensuales y su seguimiento

e Realizar y garantizar el cumplimiento de la minuta y elaborar, supervisar el
tratamiento dieto terapéutico

e Realizar actividades de servicios de alimentacién y operaciones de suministro
estipulado en la minuta de alimentacion

e Capacitacién al personal de manipulacién de alimentos y distribucién de
alimentos sobre la normatividad de bioseguridad

e Elaboracién de manuales operativos para servicio de alimentos en bioseguridad
manejo de inocuidad, manejos de residuos y planes terapéuticos alimentarios

FUNDACION PARA EL DESARROLLO SOCIAL Y HUMANO

14 de Noviembre del 2013 hasta el 13 de agosto del 2015 (Nutricionista — Consulta y
seguimiento)

e Realizar el diagnostico nutricional de los adultos mayores conjuntamente con las
valoraciones mensuales y su seguimiento

e Realizar y garantizar el cumplimiento de la minuta y elaborar, supervisar el
tratamiento dieto terapéutico

INSTITUTO COLOMBIANO DE BIENESTAR FAMILIAR

16 de abril del 2012 — 31 de diciembre del 2014 (Nutricionista Centro Zonal Facatativa)

e Realizar las correspondientes verificaciones de derechos en el area de nutricion y
salud emitiendo conceptos, realizando seguimientos y concluyendo informes
periciales para los nifios niflas y adolescentes en procesos de proteccion —
extraprocesal — comisarias de familia — asistencia y asesoria a la familia

e Brindar asesoria y orientacion correspondiente al area de nutriciébn dentro de la
atencién terapéutica

e Capacitacion en lineamientos técnicos, ejecucion y prestaciéon de servicios de los
diferentes programas hogares sustitutos — hogares gestores

e Conceptuar mensualmente la informacion solicitada por la sede nacional para
informes de gestion en cuanto a salud como lo es el listado censal y matriz de
salud y vinculacién al sistema de los nifios, ninas y adolescentes correspondientes
al centro zonal en diferentes modalidades

e Focalizar la poblacion vulnerable para articular los programas internos del ICBF
con relacién a la proteccion de primera infancia — recuperacién nutricional
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ORGANIZACION FABIO DOBLADO BARRETO (Nutricionista centro penitenciario carcel
de pedregal)

01 de febrero del 2015 — 30 de abril del 2015

e Realizar la supervision del servicio de alimentos de la poblacién privada de la
libertad y sus correspondientes planes terapéuticos y dietarios

¢ Realizar tamizaje nutricional de la poblacién objeto

e Valoraciones nutricionales de seguimiento

CORPORACION CRESER (nutricionista de institucion de Proteccion del ICBF)

01 de febrero del 2015 — 30 de mayo de 2015

e Verificacion de servicio de alimentos de nifias y nifios en proceso de protecciéon
de ICBF

e Seguimiento nutricional de la poblacion objeto

e Elaboracion de plan de intervencion y seguimiento exigido por ICBF

FUNDACION TODOS EN CASA FUNDATEC (Nutricionista de los CDI la Mesa, El colegio, Tena
/Cundinamarca)

15 de mayo del 2015 - 06 de junio del 2015

e Garantizar las condiciones alimentarias y nutricionales de los nifios y ninas
pertenecientes a los centros de desarrollo infantil de los municipios de la mesa,
mesitas del colegio, tena

e Seguimiento antropomeétrico y nutricional de los nifios vinculados

e Seguimientos y consignaciéon de informacién en el aplicativo cuéntame

e Realizar y garantizar el cumplimiento de la minuta y elaborar, supervisar el
tratamiento dieto terapéutico

e Realizar actividades de servicios de alimentacién y operaciones de suministro
estipulado en la minuta de alimentacion

e Capacitacion al personal de manipulacién de alimentos y distribucion de
alimentos sobre la normatividad de bioseguridad

e FElaboracion de manuales operativos para servicio de alimentos en bioseguridad
manejo de inocuidad, manejos de residuos y planes terapéuticos alimentarios

FUNDACION FAN (Nutricionista del programa de ludotekas Medellin /Antioquia)
08 de junio de 2015 a 08 de julio del 2015

. Garantizar las condiciones alimentarias y nutricionales del programa buen
comienzo de las ludotekas municipales de la alcaldia de Medellin

. Seguimientos antropomeétricos y nutricionales de los niflos vinculados al
programa

. Seguimiento y consignacion de informacion en la plataforma buen
comienzo

. Actividades de socializaciéon y plan de atencion terapéutico de los casos

de malnutricion detectados dentro de la poblacion
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FUNDACION ALIMENTARTE - NUTRISER
06 de marzo del 2015 - 14 de abril del 2016

e Empleo y manejo nutricional del programa recuperacion nutricional y
ambulatoria con énfasis en los 1000 dias para 18 municipios del Choco

e Seguimientos nutricionales de poblacion beneficiaria

e Consignacién de informacion del aplicativo cuéntame

e Informes de gestion hacia la entidad ICBF

FUNDACION ALIMENTARTE (jefe técnica de calidad programa desayuno preparado y
vaso de leche) Programa PAE Medellin
10 de septiembre del 2015 — 25 de agosto del 2016
e verificacién de procesos de calidad, ensamble y distribucién de los
programas desayunos preparados y vaso de leche en planta
e verificacién de las condiciones de calidad de producto
e supervisién operativo y logistico del grupo de supervisores
que estan laborando en campo en cada instituciéon
e supervisor operativo y logistico de las actividades ejecutadas por
los gastrénomos
e verificador y garantizador del cumplimiento del pliego de condiciones
establecidos por la licitacién publica para estos dos programas

CORPORACION JUEGO Y NINEZ (Nutricionista del componente de salud)
26 de agosto del 2016 — 25 de octubre del 2016

e Acompafnamiento al fortalecimiento de la educacion inicial a los CDI y HI del ICBF, de los
municipios de Antioquia

e Acompafamiento de la validacion del estandar como herramienta de cualificacién basada en
la ensefianza partiendo de la metodologia NAVES.

FUNDACION EL EDEN (Atencion integral al adulto mayor y servicio de alimentos)
26 de octubre del 2016 — 15 de abril del 2017

Elaboracion de informes a corte de contratos

Antropometria de la poblacién adulta mayor de manera trimestral
Seguimientos nutricionales

Intervenciones individuales de los adultos mayores

Elaboracion de pedidos segiin minuta

Funciones de supervision del servicio de alimentos
Cumplimientos contractuales segiin lineamiento técnico

FUNDACION ALIMENTARTE (jefe técnica de calidad programa desayuno preparado y
vaso de leche) Programa PAE Medellin
18 de abril del 2017 — 31 de agosto del 2017
e verificacion de procesos de calidad, ensamble y distribucion de los
programas desayunos preparados y vaso de leche en planta
e verificacion de las condiciones de calidad de producto
e supervision operativo y logistico del grupo de supervisores
que estan laborando en campo en cada instituciéon
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e supervisor operativo y logistico de las actividades ejecutadas por
los gastréonomos

e verificador y garantizador del cumplimiento del pliego de condiciones
establecidos por la licitacién publica para estos dos programas

INSTITUTO COLOMBIANO DE BIENESTAR FAMILIAR

12 de septiembre del 2017 — 31 de diciembre del 2017 (Nutricionista Centro Zonal Pitalito)

1. Realizar las visitas de apoyo a la supervisién de los contratos y convenios de Primera
infancia, asegurando la transparencia y el adecuado desarrollo del proceso y de acuerdo
a los lineamientos y manual operativo de cada modalidad y servicio.

2. Realizar el seguimiento y control a /a ejecucién de las obligaciones contractuales
pactadas en los contratos y/o convenios suscritos por el ICBF para la atenciéon a la
primera infancia, de acuerdo con la guia de supervision de contratos y los manuales y
lineamientos de las diferentes modalidades de atencion.

3. Proyectar las respuestas de corma oportuna a los requerimientos relacionados con el
esquema de supervision, que se requieran desde la Direccién de Primera Infancia Sede
Nacional. De igual forma asistir a las reuniones y comités que desde dicha instancia se
convoquen_

4. Realizar el cargue de la informacién correspondiente a los resultados de las visitas de apoyo
a la supervision, en el formato establecido por la direccion de primera infancia y en los
tiempos establecidos para ello por ésta.

5. Dar cumplimiento a los cronograrnas de visitas y reportes establecidos por la Direccién
de Primera Infancia y realizar la georreferenciacion de todas las Unidades de Servicio
UDS visitadas, de conformidad con las instrucciones impartidas por la Direccién de
Primera Infancia

6. Apoyar la revision y elaboraciéon de informes de supervisiéon en la periodicidad requerida,
presentar alertas y posibles acciones de mejora, dentro del marco de sus competencias y
de acuerdo a los procedimientos establecidos para ello.

7. Realizar el reporte. Seguimiento y cierre de los compromisos y las situaciones de accién
inmediata, identificadas durante las visitas de apoyo a la supervision; ni mismo reportar
los requerimientos realizados a las entidades administradoras de servicios y el inicio de
procesos sancionatorios.

8. Realizar la verificacion de la garantia de derechos de los nifios, las nifias y los
adolescentes que le sean solicitados por la Autoridad Administrativa, a excepcién de
los casos en donde no es posible realizar la verificacion por circunstancias ajenas al
contratista

9. Realizar oportunamente las valoraciones que la Autoridad Administrativa le solicite
dentro del marco del restablecimiento de los derechos de los nifios, las nifas y
adolescentes, a excepcion de los casos en donde no es posible realizarlas por
circunstancias ajenas al contratista

10. Emitir los informes con caracter de dictamen pericial, que sirven de sustento para que
la Autoridad Administrativa adopte medidas de restablecimiento de derechos y defina
la situacién juridica de los nifos, las nifias y adolescentes.
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11. Establecer coordinacién permanente con los equipos interdisciplinarios de las
Instituciones de Proteccion y realizar el estudio de los casos de los nifios, nifias y
adolescentes que se encuentran en Proceso Administrativo de Restablecimiento de
derechos

12. Participar en los Grupos de Estudio y Trabajo de los casos que se programen en el
Centro Zonal, asumiendo los compromisos que alli se establezcan de acuerdo a su
competencia

13. Registrar en el Sistema de informacién Misional SIM y en la historia de atencién de
los ninos, ninas y adolescentes, los informes, valoraciones y demas actuaciones que
realicen en el marco de sus competencias.

14. Realizar seguimiento a las medidas de restablecimiento de derechos, con el objetivo
de brindar los insumos pertinentes para que la Autoridad Administrativa determine
la continuaciéon o modificacion de la medida, asi como el cierre del Proceso
Administrativo de Restablecimiento de Derechos

15. Las demas que se deriven y se le asignen por parte del supervisor en lo referente al correcto
funcionamiento del esquema de supervision

CORPORACION PARA EL DESARROLLO HUMANO Coprevision
01 de enero del 2017 — 30 de noviembre del 2018 (Nutricionista Centro dia / san juan
de rio seco — Utica /Cundinamarca )
1. realizar la elaboracién de la minuta patrén nutricional para atencién a adulto
mayor.

ECOMSALUD MAGISTERIO

18 de junio del 2018 — 27 de octubre del 2018 (Nutricionista P y P consulta externa)

1. Manejo de consulta externa a pacientes cronicos y de seguimiento
2. Plan de intervencion nutricional
3. Seguimiento

INSTITUTO COLOMBIANO DE BIENESTAR FAMILIAR

05 de enero del 2018 — 29 de agosto del 2022 (Nutricionista de proteccién CZ
Neiva / regional Huila)

1. Realizar la verificacion de la garantia de derechos de los nifos, las ninas y los
adolescentes que le sean solicitados por la Autoridad Administrativa, a excepcion
de los casos en donde no es posible realizar la verificacion por circunstancias
ajenas al contratista

2. Realizar oportunamente las valoraciones que la Autoridad Administrativa le
solicite dentro del marco del restablecimiento de los derechos de los ninos, las
ninas y adolescentes, a excepciéon de los casos en donde no es posible realizarlas
por circunstancias ajenas al contratista

3. Emitir los informes con caracter de dictamen pericial, que sirven de sustento para
que la Autoridad Administrativa adopte medidas de restablecimiento de derechos
y defina la situacion juridica de los nifios, las nifias y adolescentes.

4. Establecer coordinacién permanente con los equipos interdisciplinarios de las
Instituciones de Proteccion y realizar el estudio de los casos de los nifos, ninas y




HOJA DE VIDA ALICIA MARIA PRECIADO ACOSTA.
ANO 2023

adolescentes que se encuentran en Proceso Administrativo de Restablecimiento de
derechos

Participar en los Grupos de Estudio y Trabajo de los casos que se programen en el
Centro Zonal, asumiendo los compromisos que alli se establezcan de acuerdo a su
competencia

Registrar en el Sistema de informacion Misional SIM y en la historia de atencién
de los ninos, ninas y adolescentes, los informes, valoraciones y demas actuaciones
que realicen en el marco de sus competencias.

Realizar seguimiento a las medidas de restablecimiento de derechos, con el
objetivo de brindar los insumos pertinentes para que la Autoridad Administrativa
determine la continuacion o modificacion de la medida, asi como el cierre del
Proceso Administrativo de Restablecimiento de Derechos

HOTEL ATMA VILLAGE (29 de agosto del 2022 — 20 de noviembre del 2022)

Funciones del coordinador de calidad

Funciones en el contexto organizacional

1.

Nogkwbd

8.
9.

10.

11

13

17

19.

Identificar y evaluar riesgos por areas y oportunidades presentadas de manera
internas y externas del hotel

Implantar el plan de mitigacion de riesgos

Realizar el seguimiento de los indicadores de calidad y corregir desviaciones.
Proponer objetivos de calidad

Realizar el seguimiento de los objetivos de calidad

Realizar y revisar anualmente el DAFO debilidades — oportunidades y amenazas
Revisar y documentar anualmente el documento de las expectativas de los grupos
de interés (por areas)

Recoger y contestar posibles quejas y sugerencias de clientes

Enviar encuestas de satisfaccién de clientes y analizar los resultados

Abrir No Conformidades

. Hacer un seguimiento y solucionar No Conformidades y Acciones correctoras
12.

Llevar a cabo mejoras en los servicios, procedimientos descritos en el sistema
integrado de calidad

. Supervisar y hacer seguimiento del mantenimiento de equipos e instalaciones
14.
15.
16.

Realizar el seguimiento del mantenimiento externo (OCAs, extintores, ITVs, etc..)
Senalizar areas
Identificar y evaluar proveedores.

. Enviar comunicados a los proveedores.
18.

Supervisar las 6rdenes de compra basados en el requerimiento de cada area frene
a el stock maximo, evaluando la calidad y los precios
Seleccion de proveedores y marcas y mantenimiento de costos

Funciones a través del recurso Humano

W

Identificar los perfiles de los puestos de trabajo conjunto con la gerencia.
Identificar necesidades de formacion por areas de trabajo.

Impartir formacién interna partiendo del cronograma anual de capacitaciones y
sensibilizando y retroalimentando al personal del hotel.

Evaluar la eficacia de las acciones formativas.

Funciones de Procesos y Procedimientos
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1. Revisar las fichas de procesos (entradas, salidas, etc..)
2. Revisar y actualizar los procedimientos, instrucciones técnicas, protocolos,
3. Supervisar la correcta cumplimentacion y archivo de los registros de calidad
(documental)
Auditorias Internas

Realizar el plan de auditorias anualmente

Preparar los checklist o listas de comprobacién

Realizar las auditorias in situ

Elaborar los informes de auditoria con los hallazgos (observaciones y No
Conformidades)

Presentar los resultados de las auditorias

Proponer mejoras al sistema de gestion de calidad del hotel

HLObD=

o u

Auditorias de certificacion

1. Gestionar y coordinarse con la entidad de certificacion
2. Colaborar con el auditor externo el dia o dias de las auditorias

PROGRAMA GERONTOLOGICO CENTRO VIDA (21 de noviembre del 2022 — 31 de
diciembre del 2022)

1. Apoyo e intervencién nutricional a los adultos mayores.

2. Articulacion pedagogica sobre la guia gerogogica en donde se contemplan actividades
de interés.

3. verificacion de la condicion de la seguridad de los alimentos aportados en el programa
4. identificar el patréon de comportamiento para trabajar conjunto con la educacion de salud
en casa

PROGRAMA GERONTOLOGICO DORMITORIO SOCIAL (4 de enero del 2023 a la fecha)

1. Apoyo e intervencion nutricional a los adultos mayores habitante de calle, vendedor
ambulante etc.

2. Articulacién pedagogica sobre la guia gerogogica en donde se contemplan actividades
de interés.

3. verificacion de la condicion de la seguridad de los alimentos aportados en el programa
4. identificar el patréon de comportamiento para trabajar conjunto con la educacion de salud
en casa

INVESTIGACION Y ACTUALIZACIONES

e Investigacién y trabajo de grado sobre la caracterizacion fisicoquimica nutricional y
microbiolégica de la pulpa de granadilla (Passiflora Ligularis) antes y después del
proceso de liofilizacién sin y con mesocarpio y prueba de satisfaccion en poblaciéon
escolar; (Trabajo presentado como requisito parcial para obtener el titulo de
Nutricionista Dietista).

REFERENCIAS PERSONALES




HOJA DE VIDA ALICIA MARIA PRECIADO ACOSTA.
ANO 2023

Dra. CLAUDIA ALEXANDRA AGUIRRE
Abogada (Defensora de Familia) ICBF Centro Zonal Facatativa
Celular: 3106985902

Dra. SANDRA MILENA MAHECHA
Psicologa (ICBF Centro zonal Facatativa)
Celular: 3202852509

Dra. JANY ASTRID ARIAS MATEUS
Trabajadora social coordinadora campus universitario universidad UNAD
Celular: 3012725843

REFERENCIAS FAMILIARES

JUAN PABLO BARBOSA OTALORA
Abogado
Celular 3182569862

PATRICIA AMALIA PRECIADO GRILLO
Abogada
Celular: 300 612183

REFERENCIAS LABORALES

RAFAEL ROYO

Gerente general de La empresa Banquetes Goya
Celular: 3158933287

Oficina: 6143495

DENIS MAYERLY MENDEZ

Administracion de empresas turisticas y hoteleras
Recursos humanos DISERAL

Celular: 3108746173

Oficina: 6050077 Ext:118

DRA. CIELO ARGENIS HERNANDEZ
Secretaria de Salud Municipal

Facatativa/Cundinamarca
Cel: 3213311392

DRA. JOHANNA SCARLETT TOVAR
Coordinadora - Centro Zonal Facatativa
Instituto Colombiano De Bienestar Familiar
4377630 ext.: 173000

Celular: 3208938675

DRA. MARIA EUGENIA BUSTOS

Diretora Regional Cundinamarca

Instituto Colombiano De Bienestar Familiar
Tel: (57) (1) 4377630 Ext. 141007

DR. DARIO CASTRO
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Coordinador Operativo
Organizacion Fabio Doblado Barreto - Medellin
Tel: 3216483426 — 4182153

DRA. LUZ PATRICIA VELEZ MUNOZ
Directora de la Corporaciéon CRESER _ Medellin
Tel: 2632067

DR. OTONIEL TIRADO
Representante legal Fundatec — La Mesa
Tel: 3866846 - 3203273282

DR. GABRIEL HERNANDO CANO
Coordinador de programa RNA — Fundacion Alimentarte Nutriser — Medellin
Tel: 444 56 54 - 3216039574

DRA. VIVIANA RAMIREZ
Coordinadora del departamento de nutricién fundacion FAN - Medellin
Tel: 3206828210 - 3439667 ext 111

DRA. BLANCA VENEGAS
Coordinadora de programa desayuno preparado y vaso de leche
Tel: 3136292086 4545644 ext 111

DR. ANDRES JARAMILLO
Gerente general Nutriser — Fundacion Alimentarte
Tel: 3206865700 — 4545644 ext 101

JUAN CARLOS LONDONO
Representante legal — Fundacion el Eden
Tel: 3176589844 - 267 74 81 ext 102

DRA. IRMA CONSTANZA ALMARIO
Coordinadora del centro zonal pitalito
Instituto Colombiano De Bienestar Familiar
4377630 ext. 841000

DRA. LUZ HELENA GUTIERREZ

Diretora Regional Huila

Instituto Colombiano De Bienestar Familiar
Tel: (57) (1) 4377630 Ext. 8604700

DR ALFONSO BERDUGO

Coordinador Médico de programa Py P
Emcosalud magisterio

Tel: 3203248426

DRA OLGA LUCIA LEON
Representante legal
Coprevision
3148726122
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UTADEO

UNIVERSIDAD DE ROGOTA JORGE TADEO LOZAND

AcTA DE GRADO

La Suscrita Secretaria (eneral de la Fundacién Universidad de Bogota Jorge Tadeo Lozano, certifica la
parte pertinente del Acta de Grado mimero OCHOCIENTOS CINCUENTA Y SIETE (0857)
correspondiente al dia CATORCE (14) de OCTUBRE de DOS MIL VEINTIDOS (2022).

Registrada en el Libro de Actas de Posgrado nimero DIEZ (10), folio mimero CUATROCIENTOS
SESENTA Y CINCO (465).

Libro de Registro VEINTISIETE (27), folio nimero QUINIENTOS OCHENTA Y SIETE (587).
Regisiro nimero DOSCIENTOS CUARENTA MIL DOSCIENTOS SETENTA (240270).

“En la ciudad de NEIVA, del dia CATCORCE (14) de OCTUBRE de DOS MIL VEINTIDOS
(2022), de conformidad con el convenio suscrito entre la FUNDACION UNIVERSIDAD DE
BOGOTA JORGE TADEOQ LOZANO y la UNIVERSIDAD SURCOLOMBIANA, se otorgd el titulo
de:

ESPECIALISTA EN GERENCIA Y AUDITORIA DE LA
CALIDAD EN SALUD

A
ALICIA MARIA PRECIADO ACOSTA

Identificado(a) con cédula de ciudadania niimero 35536247 expedida en FACATATIVA, quien
termind satisfactoriamente sus estudios y cumplié con todos los requisiios exigidos por la instimcidn.

La Rectora de la Universidad en nombre y representacion de las Universidades y previo juramento, hizo
entrega del diploma comrespondiente.

Se firma la presente Acta, por los que en ella intervinieron:

RECTOR UJTL CARLOS SANCHEZ GAITAN

RECTORA U. SURCOLOMBIANA NIDIA GUZMAN DURAN

SECRETARIA GENERAL UJTL LINA MARIA CEPEDA MELO

SECRETARIA GENERAL U. SURCOLOMBIANA ZULLY PAOLA PINILLA ALDANA
DECANO DE FACULTAD UJTL JUAN SANTIAGO JOSE CORREA RESTREPO
VICERRECTORA ACADEMICA U. SURCOLOMBIANA MARIA FERNANDA JAIME OSORIO"

Se expide en BOGOTA D.C., el dia CATORCE (14) de OCTUBRE de DOS MIL VEINTIDOS (2022).

Jina Mana Cepeda M)

LINA MARIA CEPEDA MEL
Secretaria General Jo-

WL R i D W0 AOe O

Puzsangals jumicica Mo, 2613 Ba 1958, MnuITICIA
THAMAS BP0 & SOME.



SINDICATO GREMIAL DE SERVICIOS ASISTENCIALES
i el ADMINISTRATIVOS Y OPERATIVOS DE LA SALUD

“PROAAD-SALUD”
\ NIT: 900574831

Pagina |1

A QUIEN PUEDA INTERESAR

Por medio de la presente se certifica que, ALICIA MARIA PRECIADO ACOSTA,
identificado(a) con cedula de ciudadania numero 35.536.247, es afiliado(a) y participe del
Sindicato Gremial “PROAAD- SALUD” desde el 05 de febrero del 2024 hasta la fecha.

EL PROCESO QUE EJECUTA EL AFILIADO(A) ES EL DE PROFESIONAL
UNIVERSITARIO 2 EN EL AREA DE SUBGERENCIA ADMINISTRATIVA.

EL (A) AFILIADO(A) TIENE UN CONVENIO DE EJECUCION SUJETO A LOS
CONTRATOS SUSCRITOS ENTRE PROAAD-SALUD Y LA E.S.E HOSPITAL
UNIVERSITARIO HERNANDO MONCALEANO PERDOMO. REALIZA SUS
ACTIVIDADES EN EL CENTRO DE COSTOS DE LA E.S.E HOSPITAL
UNIVERSITARIO HERNANDO MONCALEANO PERDOMO DE NEIVA -
HUILA.

Este certificado se expide a solicitud del interesado por escrito a los (14) dias del mes de

febrero de dos mil veinticuatro (2024).

Atentamente,

/ GLORIA INES RIOS CALDERON

Representante Legal.

Direccion: Calle 9 a # 4-05 e
Garzon Huila

e-mail:proaadsalud2022@gmail.com
celular: 3193433471
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Con Sentido Social
NIT: 811012634-3

A QUIEN PUEDA INTERESAR

LA CORPORACION UNIDA EMPRESARIAL “CORPUEM”
CERTIFICA

Que la sefiora ALICIA MARIA PRECIADO ACOSTA, identificada con
cédula de ciudadania No 35.536.247, presto sus servicios a esta entidad,
mediante un contrato laboral por obra o labor determinada con fecha de
vencimiento al 09 de diciembre de 2022,

e Desde hbjf 02 noviembre de 2022 al 31 diciembre de 2022, c.ai"g'o a
desempefiado como NUTRICTONISTA, en ¢l programa de Centro Vida
Gerontologico.

Contratos suscritos entre la Sectetaria de Inclusion Social Familia y Derechos
Humanos y Corpuem.

El presente certificado se expide a solicitud del interesado al 17 de enero de
202

alimente,

ROANTONIO CALDERON 8.

doresentante Legal
Corpuem
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NIT 900.407.237-1

Itagui, septiembre 06 de 2017

CERTIFICADO LABORAL

Fundacion Alimentarte CERTIFICA que la sefiora Alicia Maria Preciado, identificado con
Cedula de Ciudadania numero 35.536.247, trabajo con la empresa por medio de
contrato de obra o labor, desempefiando el cargo de JEFE TECNICA Y DE CALIDAD.,

para el Programa de Alimentacion escolar Municipio de Medellin, bajo los siguientes
contratos:

FECHA DE INICIO SALARIO
01/09/2015 $3.000.000 |
31/05/2016 $3.000.000 |
05/06/2016 $3.000.000 |
25/04/2017 $2.500.000
27/07/2017 $3.000.000

FUNCIONES Y OBLIGACIONES GENERALES DEL JEFE TECNICO DE CALIDAD -
PAE MEDELLIN

1. Garantizar que la bodega, los equipos € implement_ns empleados eneh deben
cumplir con las normas higiénico-sanitarias establecidas en la resolucion 2674 oe

2013, o las normas vigentes que lo modifiquen. Dici'la* bodega, debe contar con
concepto sanitario FAVORABLE, emitido por Secretana de Salud del 'wae
correspondiente, concepto qué debera mantenerse durante todo el bempo

ejecucion del contrato.

. = 2 : % 280
2. Manejo y custodia de equipos de medlcuoP = termometros, las bascuias y
balanzas conforme a las Especificaciones Técnicas.

icacic | 7 de 21 dias segun Tpo
3 Garantizar el cumplimiento y publicacion del ciclo de menu
de complemento suministrado.

cada
establecimiento educativo, la Pubkcacon an

; : , |
4 Coordinar con las directivas de —g ' iad educatva la Ficha

comedor escolar en un lugar Vvisl
Técnica de informacion del PAE.

Calle 34 No. 44 - 03 Pbx: 444 56 54 - e-mail: MWM

Itagul = Antioquia - Colombia
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FUNDACION
ALIMENTARTE

NIT 900.407.237-1

5. Disenfar un plan de saneamiento basico e Implementacion en la bodega de
almacenamiento y distribucion y los diferentes comedores escolares de racion
preparado en sitio, espacios de funcionamiento del vaso de leche atendidos y
racion industrializada temporal, acorde a lo establecido en el capitulo VI, articulo

26 de la Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion Social y las
demas normas que lo complementen.

6. Coordinar en cada establecimiento atendido, los insumos e implementos

necesarios para llevar a cabo de forma adecuada el programa de limpieza y
desinfeccion.

7. Ejecutar programa de contra muestras de alimentos en la planta o bodega.

8 Presentar mensualmente entre los primeros 5 dias habiles escolares del mes
siguiente a lo reportado en ejecucion al equipo de seguridad Alimentaria,
Supervision o Interventoria, un informe de ejecuciéon que dé cuenta del
cumplimiento de las obligaciones contractuales estipuladas en el pliego de
condiciones

9 Las demas que le determine su jefe inmediato, siempre y cuando no lesionen su
dignidad o principios personales.

Atentamente,

/ e GIL

a Calle
ENTANTE LEGAL

Calle 34 No. 44 -03 Pbx: 444 56 54 - e-mail: '|uridl;a@fgngggignalimgnnng.gm

Itagili — Antioquia - Colombia
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1. Atencién nutricional para el adultc mayor

Sggumiéntu de los planes dietarios y alimentacion por patologia
Informes de ejecuicién mensual
Consignacién y actualizacién del badur
Manejo de inventarios, suministros y manejo de alimentos
Actividades d2 consuta individual y asesorias sobre ccnsumo aimentario
Atencion del servicio de alimetacién y manejo de personal bap presién

2
3
4
b
5.
[

Duante el fiempo lsborado la sefiora Preciado se camcierizd por su
mw.m. cumplimiento de su deber y sl momento de su
retiro presentd buen comportamiento moral y Social.

ser olra informacidn, con gustoc serdé suministrada llamando a los
tedéfonos 237 80 89y 267 74 61.
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CERTIFICACION LABORAL

I: Fundacién Todos en Casa Construyendo un Futuro — FUNDATEC, certifica que la profesional
LICIA MARIA PRECIADO ACOSTA, identificada con cedula de ciudadania N 35.536.247 de

Facatativd; presto sus servicios profesionales en esta institucién desempeiidndose como
PROFESIONAL EN SALUD Y NUTRICION del programa CERO A SIEMPRE; desde el 15 de agosto del

2012 en contrato de prestacion de servicios, con honorarios mensuales de tres millones seis ¢ cientos
ochenta y tres mil ciento cincuenta (3.683.150) pesos m/I.

A continuacion, se relacionan las actm%ewgeﬁr &sdas dentro de la contratacion.

1. Supervisar los cumednres infantlie5 funcnunamwntn y condiciones de seguridad
, alimentaria para el desarrollo adecuado_ cumpliendo los objetivos del programa.

2. Velar porel cumpllm:enta de la norma de 5anldad presentes
d 3. Realizar evaluaciones Permc:llc de l‘i prncesus del proyecto respondiendo por
irregularidades que se prese feanitoms aseigpes c‘nrrectwas sobre el presupuesto
4. Velar por la adecuada EJecu | r-delii BF-.._E
5. Cumplir con los 5eguimia@tn e [Bee lCIarIUS asistentes al programa
6. Velar por el cumplimiento de la estrategia de ce¥0'a sigrnpre
7. Coordinacién de pedidos compra transporte ¥ HT;thbucjpn de los alimentos conjunto 3 la
elaboracién de minuta aprobada por el ICBF L
. s o
l!l‘l l'li'tl:'_r;..-"n ) .
Esta certificacion es expedlcﬁ en la ciudad de Bogotd D.C, a los cuatro dias (4) dias del mes de
agosto del 2015.
Afentamente,
; wt/,, ”
OTONIEL TIRADO NIEVES'
‘ Representants Lagal
/

[arrvrad ¢ No 8 "1y Hl.ilrd'ufu [V el fona Gt TN A ]
Fomanl todosern s @hotmail « am
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FABIO DOBLADO BARRETO

Produccién y Suministro de Allmentos
NIT: 19.101.326-9

-

LA SUSCRITA DIRECTORA FINANCIERA,

CERTIFICA:

Que la sefiora ALICIA MARIA PRECIADO ACOSTA, mayor de
edad, identificada con la cédula de dudadania nimero
355&.2_17, presta sus servicios dentro de la Organizacén,
desempefiandase como NUTRICIONISTA - DIETISTA, adscrita a
la Unidad de Suministro de Alimentos del Establecimiento El

Pedregal de Medellin, desde el dia veintiséis (26) de enero de dos
mil quince (2015).

Funciones en el cargo desempefiado:

1. Velar por la garantia de las condiciones nutricionales
de los titulare s de la carcel pedregal.

2 Administrar el servicio de alimentacion del centro
penitenciario pedregal. | |

3. Controly supervision de compras e nventarios

4. Manejo dietario y plande a!-’imentacj?n dietario segun
necesidad y patologia de la poblacion atendida.

e su Contrato de Trabajo es a termino indefinido, con una
" ggnbdén mensual de DOS MILLONES CUATROCIENTOS MIL

. PESOS M/CTE ($2.400.000).

4 ' 7) dias del mes
La presente se expide en Bogota D.C., 2 los slete (
de gbﬁl de dos mil quince (2015), a soliditud de la Interesada para

wsines de arrendamiento.”

s

L YDA CECSIA DOBLADO SOTO.
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LA SUSCRITA COORDINADORA DEL ICBF CENTRO ZONAL FACATATIVA, N SU
CONDICION DE SUPERVISORA DEL CONTRATO DE PRESTACION DE SERVICIOS No. 25-04

2014-189 del 9 de ENERO DE 2014

CERTIFICA

Quc ALICIA MARIA PRECIADO ACOSTA identificada con C.C. No. 35.536.247 de Facatativa, trahaja

en esta institucién segln lo consignado en el contrato No. 25-04-2014-189 del 9 de ENERO DE 2014

actualmente tiene suscrito con el 1.C.B.F, Regional Cundinamarca por prestacion de servicios como
NUTRICIONISTA en el ICBF - Centro Zonal de Facatativa.

Contrato que tiene un plazo de ejecucion de ONCE (11) meses, veinte cinco (23) dias, por el valor de

TREINTA Y UN MILLONES SETECIENTOS NOVENTA'Y CUATRO MIL OCHOCIENTOS CINCUENTA Y UX
PESOS M/CTE ($31.794.851),

Fecha de suscripcion: 9 de enero de 2014

Fecha de inicio: 9 de enero de 2014

Fecha de finalizacion: 31 de diciembre de 2014
Sanciones: Ninguna

Supervisora: Coordinadora Centro Zonal Facatativa

Objetivo: "PRESTAR LOS SERVICIOS PROFESIONALES COMO NUTRICIONISTA EN EL CENTRO ZOUNAL
FACATATIVA DEL ICBF REGIONAL CUNDINAMARCA".

W v * : A on ] e
La presente constancia se expide en Facatativa a solicitud de la interesada a los quince dias deime:
de diciembre del 2014

SCARLETT TOVAR ROJAS
Coordinadora +
Centro Zonal Facatativa [CHEF

Cra 6 No. 3 - 28 - Barrio Chapinero- Facatativa - Cund

Teléfonos. 842 2929 - 842 18 35 EM
Linea gratuia nacional ICBF 01 8000 91 8080

K .--'-L-h'l: PR N
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Republica de Colombia

~“$ Instituto Colombiano de Bienestar Familiar

. 'fE‘C:: a e ia Fuenie de Lleras TODOS PORUN
Regional Cundinamarca NUEVO PAIS

BIENESTAR Centro Zonal Facatativa |

FAMILIAR

LA SUSCRITA COORDINADORA DEL ICBF CENTRO ZONAL FACATATIVA, EN SU
CONDICION DE SUPERVISORA DEL CONTRATO DE PRESTACION DE SERVICIOS No. 25-04-
2014-189 del 9 de ENERO DE 2014

CERTIFICA

Que ALICIA MARIA PRECIADO ACOSTA identificada con C.C. No. 35.536.247 de Fa_cat:atw;'l, Erabaia
en esta institucién segun lo consignado en el contrato No. 25-04-2014-189 del 9 de ENERO DE 2014,

sctualmente tiene suscrito con el 1.C.B.F, Regional Cundinamarca por prestacion de servicios como
NUTRICIONISTA en el ICBF - Centro Zonal de Facatativa.

Contrato que tiene un plazo de ejecucion de ONCE (11) meses, veinte cinco (23) dias, por el valor de
TREINTAY UN MILLONES SETECIENTOS NOVENTAY CUATRO MIL OCHOCIENTOS CINCUENTAY UN
PESOS M/CTE ($31.794.851).

Fecha de suscripcion: 9 de enero de 2014

Fecha de inicio: 9 de enero de 2014

Fecha de finalizacion: 31 de diciembre de 2014

Sanciones: Ninguna

Supervisora: Coordinadora Centro Zonal Facatativa |
Objetivo: "PRESTAR LOS SERVICIOS PROFESIONALES COMO NUTRICIONISTA EN EL CENTRO ZONAL

FACATATIVA DEL ICBF REGIONAL CUNDINAMARCA".

La presente constancia se expide en Facatativa a solicitud de la interesada a los quince dias del mes

de diciembre del 2014

)

SCARLETT TOVAR ROJAS
Coordinadora
Centro Zonal Facatativa [CBI

Cra 6 No 3-28- Barrio Chapinero—= Facatativa — Cund.

Teléfonos. 842 29 29 -842 18 35 ES‘"“M sabia o el -
Linea gratuita nacional ICBF 01 8000 91 8080
......... R S Ll

Scanned by CamScanner



ﬁ‘ Kepublica ge Colompia
Instituto Colomblano de Blenestar Famillar

A, Ceé:iha De la Fuente de Lleras
BIENESTAR eglonal Cundin
FAMILIAR ] ——

-
Grupo Juridico i

LA SUSCRITA COORDINADORA DEL
DEL ICBF REGIONAL CUNDI

TODOS POR UN
NUEVO PAlS

ol (v Das Lol alen

GRUPO JURIDICO
NAMARCA

Con base en la Carpeta de Contratacién que reposa en el Grupo Juridico del Instituto
Colombiano de Bienestar Familiar Regional Cundinamarca

HACE CONSTAR:

Que la Sefiora ALICIA MARIA PRECIADO ACOSTA, identificada con la Cedula de Ciudadania No.
35.536.247 de Facatativa, suscribid con el Institute Colombiano de Bienestar Familiar Regional

Cundinamarca un (1) Contrato de Prestacién de Servicios Profesionales, con las siguientes
especificaciones:.

Contrato de Prestacién de Servicios Profesionales No. 25-04-2013-97, del ocho (08) de enero de

dos mil trece (2013), por Valor de: TREINTA MILLONES NOVECIENTOS CINCUENTA Y SEIS MiL
DOSCIENTOS TREINTA Y OCHO MCTE ($30.956.238).

Fecha de suscripcidn:

08-01-2013
Fecha de inicio: 08-01-2013
Fecha de terminacién: 31-12-2013
Plazo inicial de ejecucidn: Once (11) meses y veintitrés (23) dias.
Sanciones: Ninguna
Supervisora:

Coordinadora Centro Zonal Facatativa.

OBJETO: PRESTAR LOS SERVICIOS PROFESIONALES COMO NUTRICIONISTA EN EL CENTRO ZONAL
FACATATIVA DEL ICBF REGIONAL CUNDINAMARCA.

La presente constancia se expide en Bogotd, D.C. a solicitud de la interesado (a) a los veintitrés
(23) dias del mes de diciembre de 2014.

CLARA INES JIMENEZ RODRIGUEZ
Coordinadora Grupo Juridico

Calle 53 N°6-07/11 Bogota -Colombia
Teléfono: 4377630 Ext 141021

M
Linea gratuita nacional ICBF 01 8000 91 8080 Eﬁmaf el vwiundo

www . icbf aov.co
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LA SUSCRITA COORDINADORA DEL GRUPO JURIDICO
DEL ICBF REGIONAL CUNDINAMARCA

Con base en la Carpeta de Contratacion que reposa en el Grupo Juridico del Instituto
Colombiano de Bienestar Familiar Regional Cundinamarca

HACE CONSTAR:

Que la Sefiora ALICIA MARIA PRECIADO ACOSTA, identificada con la Cedula de Ciudadania No.

35.536.247 de Facatativa, suscribi® con el Instituto Colombiano de Bienestar Familiar Regional

Cundinamarca un (1) Contrato de Prestacién de Servicios Profesionales, con las siguientes
especificaciones:

Contrato de Prestacion de Servicios Profesionales No. 25-04-2012-410, del dieciseis (16) de abril

de dos mil doce (2012), por Valor de: DIECISIETE MILLONES OCHOCIENTOS VEINTINUEVE MIL
PESOS MCTE ($17.829.000).

Fecha de suscripcion: 16-04-2012 )

Fecha de inicio: 16-04-2012

Fecha de terminacion: 15-11-2012

Plazo inicial de ejecucidn: Siete (7) meses.

Sanciones: Ninguna

Supervisora: Coordinadora Centro Zonal Facatativa.

OBJETO: PRESTAR LOS SERVICIOS PROFESIONALES COMO NUTRICIONISTA DIETISTA EN EL
CENTRO ZONAL FACATATIVA DEL ICBF REGIONAL CUNDINAMARCA.

La presente constancia se expide en Bogotd, D.C. a solicitud de la interesado (a) a los veintitrés
(23) dias del mes de diciembre de 2014.

CLARA INES JI Z
Coordinadora Grupo Juridico

Proyects: Angela T Flérez Truz «W!@

: -Colombia
Calle 53 N°8-07/11 Bogota Co

: «t 141021 _ "
o e v \CBF 01 8000 91 8080 Estamos cambiando _ .

Linea gratuita nacional
www icbf.aov co
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EL SUSCRITO SECRETARIO DE SALUD DE FACATATIVA CUNDINAMAR

CA

CERTIFICA

Que revisados los archivos de la Secretaria de Salud se
pudo constatar que ALICIA
MARIA PRECIADO ACOSTA , identificada con la cédula de ciudadania numero

35?36247 expedida en Facatativd presté sus servicios segun contrato 219 de 2011 cuyo
objeto es “CONTRATAR SERVICIOS PROFESIONALES DE NUTRICIONISTA PARA
DESARROLLAR LA PRIORIDAD DE NUTRICION DEL PIC CONTEMPLADOS DENTRO
DEL DESARROLLO DE LAS ACTIVIDADES DEL PLAN DE SALUD PUBLICA

MUNICIPAL 2011 CONTEMPLADAS EN LOS PLANES DE INTERVENCIONES
COLECTIVAS PIC " Con fecha de inicio 31 de enero al 30 de diciembre de 2011, por un
valor $19.800.000 el cual se cumplié satisfactoriamente.

Sus actividades contractuales establecidas.

Desarrollar las actividades de garantias para cumplimiento de PIC

Vigilar y supervisar el programa SISVAN municipal

Desarrollar actividades de promocién y prevencion de |a salud

Identificar factores de riesgo en poblacién vulnerable -
Manejar programas de alimentacion y nutricion empoderadas desde el municipio a
primera infancia y gestantes | |

Brindar orientacion frente a habitos alimentarios saludables

Ejecutar programacion de las alcaldias al b:e.rrio

e Programacion de actividades para estrategias |IAMI

Para constancia de lo anterior se firma en Facat_a!iué - andinamarca, a los veinte un (21)
dias del mes de marzo dos mil doce 2012, a solicitud del interesado.

. QMQ - Wﬂ,gf _
’ CARLOS E%?Jmo CASASB S CASTILLO

Secretario de Salud

C.C. Archivo

RepUblics oo de Cundinamarc Cra.3 No.568 - PBX.(1) 842 4822
D et www.facatativa-cundinamarca.gov o

Alcaldia de Facatativa

AP——,

Scanned by CamScanner
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FUNDACION ECOLOGICA AMBIENTAL
Y DE ALIMENTOS

“FUNDEAL"
NIT. 830.506.107-3

CERTIFICA

Que la Nutricionista ALICIA MARIA PRECIADO ACOSTA, identificada con cédula
de ciudadania No. 35.536.247 de Facatativa, labor6 en la em

presa desemperiando el
cargo de NUTRICIONISTA, desde el 23 .de Diciembre de 2009 hasta el 28 de

Octubre de 2010, cmrﬂrnando el pmgrama de Cémef Drsmraf y Comedores
Comunitarios. | £

e ; _"-'.-'.l A _ :
i i a ':.l " n ".' 138y !'.
.'-.- - l"‘--b T 1 ik IR T

A continuacion m!ac:uno Ias pnncrpa!es funcmnas que tuun a su caryo

1. Realizar panodrcamente evaiuacrones an ef cumphm:en{o de los objetivos
propuestos ‘por: el pmyactd raspﬂnn':endo por fas frmgufandadas que se

presenten y fomanda soluciones proactivas b

Asistira Co '

Comunicar Gerenre Operatrvn fas* peﬁ:dgs de matena pnma on el ﬁn de

garantizar la nec&s:daﬂas del chqnte FEY Y e _.

e ailiar i a1l et AL

Elaborar los costos de cada pqogrqmﬁ,ﬁﬁgpmpmsupuesrﬂ asignado
Supervisar las minutas asignadas y el area de preparacion de los alimentos,

cumpliendo con las normas de higiene y segundad
Coordinar la distribucion y el transporte de los alimentos

N OmA WN

Se expide la certificacién en la ciudad de Bogota, a los Diez (10) dias del mes de
Junio de 2016, a solicitud de la interesada.

PEKDEION 6CCLOBICA |

Atentamentr

AMBIENTAL Y OE ALIMGNTOS

: 5. H07-3
@eu u—%h cuoE 3™

DENIS MEiDEZ RICO
Jefe de Talento Humano

= e N ——

Calla 164 # 22 -07 - PBX. 8050077 - FAX: 132
E-mall; fundeal@diseral.com
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EL SUSCRITO REPRESENTANTE LEGAL -
CERTIFICA QUE:

La sefiorita ALICIA PRECIADO identificada con oédula de dudadania No. 35.536.247 de
Facatativé. Laboré en esta empresa desde el 01 de Febrero al 30 de noviembre de 2006.
Oaupando el cargo de Nutridonista-Dietista.

Durante su permanencia en la empresa se caractenizo por su alto sentido de responsabilidad y
cumplimiento en el cargo que desempefio.

Se expide a solidtud de la interesada a los 13 dias del mes de Enero de 2010.

s 13

—
s
-~

—
RAFAEL ROYDO MURILLO

C.Ext. 174054 de Bogota
Representante Legal.

Scanned by CamScanner
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Instituto Colombiano de Bienestar Familiar
Cecilia De la Fuente de Lleras
Regional Cundinamarca

LA SUSCRITA COORDINADORA DEL GRUPO JURIDICO DEL INSTITUTO COLOMBIANO DE
BIENESTAR FAMILIAR CECILIA DE LA FUENTE DE LLERAS-AEGIONAL CUNDINAMARCA

CERTIFICA:

NUMERO DEL CONTRATO

25-04-2014-18S

NOMBRE DEL CONTRATISTA

ALICIA MARIA PRECIADO ACOSTA

NIT DEL CONTRATISTA Y /O CC:

N0.35.536.247

QBJETO:

PRESTAR LOS SERVICIOS PROFESIOMALES COMO NUTRICIONISTA DIETISTA, EN LOS PROCE-
SOS DESARROLLADOS EN LA REGIOMNAL CUNDINAMARCA DEL 1CBF,

OBLIGACIONES ESPECIFICAS DEL
CONTRATISTA:

EL CONTRATISTA se obliga, a cumplir cabalmente con el ob-
jeto del presente contrato a la luz de las disposiciones legales vi-

gentes v, en especial, a: 1. Cumplir con el objeto del contrato,
dentro término v las condiciones acordadas. 2. Dar cumplimiento
a lo establecida en los lineamientos técnico administrativo y direc-
trices emanadas del ICBF, en relacion a programas y proyeclos se-
gun las modalidades de atencion, generando las actividades pro-
pias de su profesidn dentro de los procesas de intervencion (pro-
yectos y actividades de alimentacion y nutricion, asi como tam-
hién la ejecucion de las lineas de accidn del Plan de alirnentacidn
y Nutricién). 3. Orientary desarrollar los contenidos nutricionales,
alimentacion y de salud, asi como los materiales educativos que
se requieran para la ejecucion de las modalidades de los Proyectas
ejecutados por el Centro Zonal, 4. Apovyar al equipo zonal en [a
elahoracion de la programacion de metas sociales y financieras,
de las modalidades de los proyectos del Centre Zonal y hacer se-
guimiento y evaluacian a las mismas. 8. Prestar asesoria nutricio-
naly alimentaria a las entidades del Sisterna Nacional de Bienestar
Familiar cuando asi lo requieran. 6. Realizar actividades de promao-
cién, prevencién y seguimiento nutricional y de salud a los usua-
rlos de las diferentes modalidades desarroiladas por ef ICBF en el

Centro Zonal. 7. Efectuar la programacion y pedido de bienesta-
rina para las diferentes modalidades, efectuando los respectivos

controles en el recibo y distribucidn del producto. 8. Participar en
la construccion de los Planes de Alimentacion y nutricion de los
Municipios de la jurisdiccion del Centros Zonal cuando asl lo re-
quieran. 9. Coordinar acciones para gue se efectle el seguirniento
nutricional a los usuarios de las diferentes modalidades y entregar
los informes requeridos por e! nivel Regional, con respecto al apli-
cativo CUENTAME vy demas requeridos. 10. Apoyar la elaboracion
y ejecucion del plan operativo en el area de nutricion del Centro
Zonal. 11. Apoyar la supervision y aplicacion de estandares de su-
pervisidn a las unidades establecidas en las modalidades desarro-
lladas por el Centro Zonal. 12. Participar en las reuniones de GET,

.. 'E@:\CBFColombla - ..
-c=0 -7 " SEDE REGIOMAL-
Carrera 47 No. 91- 74 Barno La Casiellana
PEM: 4ATFEIM Exr, 141018

-

" www.icbf.gov.co

2 @cBFcalomsia (&) @:cbraiombiaaficial

Linga gratuita hacional ICEF
01 8090 ©1 goGe
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BIENESTAR Regional {'.Eu_ndmamarca
FAMILIAR Grupo Juridico

44200

instituto Colombiano de Bienestar Familiar
Cecilia De la Fuente de Lleras

PARD v demds Comités Zonal. 13. Registrar las acciones en el sis-
tema de informacion vigente, registrar el resultado de las acciones
desarrolladas con los nifios, nifias, adolescentes y las familias, se-
gun se indique; realizando los registros en forma oportuna y man-
teniendo actualizadaslas actuaciones realizadas en el sistema de
informacién misional. 14. Promover y participar activamente en
las acciones y actividades del Sistema Integrado de Gestidn, de
acuerdo con la politica, objetivos, principios, valores y compromi-
sos de cada uno de sus componentes (Sistema de Gestion de la
Calidad, Sistema de gestion Ambiental, Seguridad y salud ocupa-
cional y seguridad informatica).15. Dar cumplimiento a las direc-
trices incluidas en el Sistema de Gestién documnental, de acuerdo
a las orientaciones impartidas, documentando las actividades v
actuaciones que se realizan. 16. Entregar mensualmente o
cuando el supervisor del contrato lo requiera, informe ejecutivo
de las actividades realizadas en el desarrolio del contrato 17. Ha-
cer entrega final de los productos y resultados generados durante
la ejecucién del contrato mediante informe; documentar los lo-
gros, dificultades y estado final del proyecto en cuanto a [as res-
ponsabilidades asignadas. 18, Ingresar al sistema de Informacion
correspondiente los informes mensuales de los diferentes progra-
mas que se desarrollen en el centro zonal 19. Generar, registrar,
dar respuesta y hacer seguimianto a las acciones de mejora a las
que haya lugar en los diferentes proyectos y programas que se
manejen en el Centro Zonal. 20. Participar y hacer seguimiento a

la programacién y ejecucion de metas sociales y financieras de las
modalidades y programas del ICBF que sean de su responsabllidad

21. Participar en la formulacién, implementacién y seguimientc a
los objetivos y metas del Plan de Asistencia Técnica. 22. Apoyar
la supervision y aplicacidn de estandares de supervision a las uni-
dades establecidas en las diferentes modalidades y programas de
acuerda a las dreas de su responsabilidad en concordancia con los
planes de trabajo establecidos 23. Socializar con el equipo que
realizara las actividades definidas en el contrato, la informacion
basica del ICBF (Misidn, Vision, Principios Objetivos Estrategicos y
Politicas de los Sistemas de Gestion). 24. Realizar dos (2) ejerci-
cios muéstrales para evaluar la percepcion de satisfaccion de los
beneficiarios con respecto a la prestacién del servicio, 29. Cum-
nlir con las normas reglamentarias sobre seguridad y salud en el
trabajo, medicina preventiva, higiene y seguridad industrial v los
demas aspectos inherentes que han sido establecidos o establezca
la ley v los organismos de contral. 26. Establecer el analisis de los

ICBFColombla
SEDE REGIONAL

Carrara 47 o, 9174 Barrla La Castzilana
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BIENESTAR Regional HL_nl:a |
FAMILIAR Grupo Administrativo

sv Instituto Colombiano de Bienestar Familiar

NIT: 899.999.239-2

LA COORDINADORA DEL GRUPO ADMINISTRATIVO
DE LA REGIONAL ICBF HUILA

HACE CONSTAR: ‘fiiify

Que la servidora publica, ALICIA MARIA PRECIADO/ACOSTA, |dent[fcad£ *éah la cédula de
cludadania No. 35.536.247, presta sus servicios en Esta Entidad desde el {}4 de erfera'de 2018,
Y desempena el cargo de profesional Universitario Cédagn 2044, Gradn“ﬁ? de la Planta Global
de Personal del ICBF asignada a la Reglnqal Huila;: Centro Znnal Newa devengando una

asignacion basica mensual de Dos Millones Cl.latromentns Setenta y :?.‘lete Mil Ochocientos
Veinticinco Pesos ($2.477.825,00) “~-H'f" A

{:-].
L
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FUNCIONES DEL CARGO:

1. Apoyar el buen funcmnamlem del Centru Zonal dentm]f:iel marco de |as normas y de los
i ll

lineamientos de los niveles n cmnal y reglunal it

2. Efectuar el segurm:eﬁtﬂ 2 los operadores déilos pragramas del ICBF, teniendﬂ en cuenta
los lineamientos. y prmcedlmlengus egiablemd[qém B

#11

3. Brindar asistencia: IECHIGE_{EIH"IEFé]EELfCIDn detlos programas de proteccion integral,

primera infancia, nifez, adulescenma famlllas y comunidades y nutricionales en los
municipios del area dei mﬂuenma;, L‘

4. Ejecutar" acclnnes para mplemer;tar Jas politicas, planes, programas, estrategias y
proyectos relatwus a pnrnara infancia’ nifiez y adolescencia, familia y comunidades y
nutncnén s, it i’

54; Emltlr Iuéiinformes pertlnentes,usupnrte en las audiencias y demas instancias requeridas
"para la dEfIhlEIDn de medldqs del adolescente.

[ Tl

6. EJE[GIJIZHI' ac| |v|dades relacmhadas con los planes operativos de atencion a la poblacion
wctlrna del ‘conflicto armado interno.

7. Desarrnllar las actividades de atencién a los usuarios de acuerdo con los lineamientos
técnicos, pl‘ncesns y procedimientos de prestacion del servicio al ciudadano.

8. Realizar medlcmnes y analisis de la satisfaccion de los nifios nifias, adolescentes,
familias beneficiarias y ciudadania en general frente a la prestacién del servicio.

9. Efectuar seguimiento a nivel municipal, de la programacién de metas sociales y
asignacion de los recursos financieros para la operacion de los programas que

&3/ desarrolla el ICBF y hacer monitoreo a la ejecucion de estos.

10. Ejecutar y monitorear el sistema de focalizacion de los programas de del ICBF en el area
de su jurisdiccion.

\ www.icbf.gov.co
B3 IC8FColombia u @ICBFColombia @ @ickfeslombiaoiicial
Meiva Huila Calle 21 No. 1E - 40 Linea gratuita naciona: | ZBF
Telefonc: 8604700 C1 8O0OC 81 808C

S| Escaneado con CamScanner
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FAMILIAR Grupo Administrativo

Continuacion del certificado laboral de Alicia Maria Preciado Acosta. Pagina 2.

11. Colaborar con la elaboracion de estudios y analisis para determinar las problematicas de
la ninez, familias y comunidades teniendo en cuenta la poblacién objetivo del ICBF vy el
enfoque diferencial, en los municipios de jurisdiccién del Centro Zonal.

12. Apoyar la implementacion de las politicas, planes, programas, estrategias y proyectos
relativos a la seguridad alimentaria y nutricional.

13. Apoyar las acciones a desarrollar por los entes territoriales que forman parte del Sistema
Nacional de Bienestar Familiar, en los ejes de segundad hllmentana y nutricional, para
canalizar acciones y recursos, s e 2y,

14. Solicitar a las entidades Municipales del Sector Salud, que presten lasigcciones de salud
y nutricién para los beneficiarios de los servicigs'|CBF. S R

15. Apoyar en todos los aspectos la program cion y mumtnr&mrai‘la distribucion vy
seguimiento al suministro de Bienestarina pardros servicios del ICEF

16. Participar en el Proceso Administrativoide Restablecimiento de Derenhns conforme a la
normatividad vigente, los lineamientos techlcns 1&& /procesos y prucedlmlentus

17. Realizar la valoracion y seguimiento nutrlt:lonal a ’é'qnlescentes-ny su familia segun los
procedimientos establecidos, yjestablecer cnndlcmnes de amenaza o vulneracion.

18. Evaluar el entorno familiar ‘de. arigen del’ Jadulescente ‘teniendo en cuenta la
corresponsabilidad en la garantla de sSus clerecht:s Y proteccion integral, y proponer
acciones de prevencion! segun fac:tnrés*de riesgoy reallzar la valoracion profesional.

19. Reglstrar en el Slstema de mfn acion’ Mlslnnal SIM y' en la historia de atencion de los
ninos, ninas vy adulesnentes i S, mforrne%m va uracmnes y demas actuaciones que

#{'lt gl i
realicen el marco,de sus: cnmpatenclasq. iﬂ th i

K

20. Las demas funcmnes que= [d8an asngnédas por “la autoridad competente y que tengan
relacion dlrecta con Ia naturaleza del carq? y el area de desempeno.

fu,r e
r.-. I lg.!. '5

Que la funcmnarta Alicia Mdna F’remaﬂu‘ Acnsta se encuentra vinculada mediante

Nnmbramlentn mesmnal cumpliendo la jornada laboral del ICBF Regional Huila, de lunes a
wernes de 8: DD a.m. a’ 5 Q0 p.m. en Jui‘nada continua.
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Se EKPIdE‘ en la ClUdEd de' Ne,l.‘u"a }3“05 veintiseis (26) dias del mes de Junio del afio 2019, a
solicitud de Ia mterﬁsada LRI

\.
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NUBIA VARGAS TRIVINO
Coordinadora Grupo Administrativo

Elaboro: Luz Marina Alarcén Lozano — Grupo Administrativo GJ

www.icbf.gov.co

ICBFCoombia I @CBFColombia [€) @icbicolomtiaoficial
Neiva Huila Calle 21 No. 1E - 40 Linea gratuita nacional ICBF
Teléfono: 8604700 01 8000 91 8080

scaneado con CamScanner



JHON LEONARDO BEDOYA CERQUERA
C.C. 7.693.972 de Neiva
Fecha de Nacimiento: Neiva, 03 de Julio de 1973
Nacionalidad: Colombiano
Estado Civil: Casado
Direccion: Autopista Norte Km. 33 Costado Occidental
Conjunto Parcelacion Aposentos — Casa 143
Sopo - Cundinamarca
Telefono: (1) 885 5488
Celular: 313 403 1809
E-mail: johnbedoyac@hotmail.com

PERFIL LABORAL

Egresado de la Universidad Colegio Mayor de Nuestra Sefiora del Rosario como Economista, Especialista
en Finanzas de la Universidad Colegio Mayor de Nuestra Sefiora del Rosario, y titulado como corredor de
Bolsa en Operacion Bursatil de CESA - INCOLDA. En mi formacion como economista, he adquirido
conocimientos en planeacion, organizacion, direccion y control empresarial.

Caon experiencia laboral como director de tesoreria, director financiero, director administrativo, gerente de
proyectos, Coordinador logistico, desempefiando funciones de control de presupuesto, flujos de caja y
proyecciones, indicadores de gestién, recaudo y control de cartera, manejo de personal, pago de
proveedores, facturacion. Asi mismo, como formulador y gestor de proyectos, maneje con destreza la
planeacion, mitigacion de riesgos y ejecucion de los proyectos de la empresa.

Poseo conocimientos en formulacion de proyectos, finanzas y administracion del riesgo financiero. Con
capacidad para planear, organizar, dirigir y controlar todos los procesos administrativos y logisticos de una
organizacion, con capacidad de liderazgo y trabajo en equipo.



FORMACION ACADEMICA

Titulo Obtenido: Bachiller Académico
Establecimiento: Gimnasio La Fragua - ASPAEN
Ciudad: Neiva — Huila

Aiio: Diciembre 1.991

Titulo Obtenido Economista
Establecimiento Universidad del Rosario
Ciudad: Bogota D.C.

Aio: Agosto 2007

Titulo Obtenido: Especialista en Finanzas
Establecimiento: Universidad del Rosario
Ciudad: Bogota D.C.

Afio: Febrero 2010

Titulo Obtenido: Operacion Bursatil - Corredor de Bolsa
Establecimiento: CESA - INCOLDA

Ciudad: Bogota D.C.

Aiio: Agosto 2011

FORMACION COMPLEMEMNTARIA

Titulo Obtenido: Diplomado en Gestion del Riesgo

Establecimiento: BOLSA DE VALORES DE COLOMBIA - BVC DECEVAL
Ciudad: Bogota D.C.

Aio: Agosto 2012

Titulo Obtenido: Diplomado en Gerencia y Administracion Integral de Empresas
Establecimiento: CAMARA DE COMERCIO DE BOGOTA

Ciudad: Bogota D.C.

Afo: Julio 2013

IDIOMAS

Inglés. nivel B1+ (Nivel Intermedio).



SOFTWARE a nivel de usuario

MS Office (Word, Excel, Power Point),
Microsoft Project.

HABILIDADES

Liderazgo y capacidad para trabajar en equipo.
Adaptable a cambios y trabajos bajo presion.
Capacidad de analisis.

EXPERIENCIA LABORAL

ENTIDAD: FINANCIERA ENERGETICA NACIONAL - FEN
CARGO: BACK OFFICE DIRECCION DE TESORERIA
TIEMPO LABORADO: 2006 - 2007

JEFE INMEDIATO: ALVARO GODOY ARTEAGA
FUNCIONES:

o Representar a la empresa individual o conjuntamente con el Director de Tesoreria, segun
corresponda, en todos los relacionados con el financiamientos de proyectos de produccion,
generacion, y distribucion de energia eléctrica.

e Controlar movimiento de las cuentas corrientes bancarias de la empresa, tanto en moneda
nacional como extranjera y que se deriven de mandatos que le confiera la junta directiva, en
especial en lo referido al control de créditos al sector energético, operaciones de comercio
exterior, suscripcion de documentos mercantiles y otros actos de comercio ejercido en el
Sistema Financiero, Servicio de Impuestos actos, contratos y operaciones Internos, Tesoreria
General de la Republica, Instituciones de Prevision y otros Organismos afines.

e Pagar oportunamente las remuneraciones del personal y las obligaciones de orden laboral,
previsional y de salud vigentes.

e Elaborar estados de informacién sobre compromisos y flujos de gastos, desembolsos de
créditos, e ingresos de recaudo.

o Cobrar y recuperar, recaudar y custodiar los valores y documentos que respaldan la gestion
financiera de la empresa.



ENTIDAD: FINANCIERA ENERGETICA NACIONAL - FEN
CARGO: DIRECCION DE TESORERIA (E).

TIEMPO LABORADO: 2007 - 2008

JEFE INMEDIATO: ALVARO PRADA

FUNCIONES:

o Clasificar y analizar los eventos presupuestarios.

o Control del Fujo de Caja.

e Mantener actualizado el Presupuesto de Caja Anual que el Ministerio de Hacienda define para
la Empresa.

e Elaboracion del Proyecto de presupuesto para el afio siguiente.

e Custodia y control de contratos y pagares de los desembolsos de créditos a empresas
productoras, generadoras y distribuidoras de energia eléctrica.

o Examinar, analizar y evaluar el movimiento de ingresos y egresos de la empresa.

o Presentar informes periddicos a la Vicepresidencia Financiera sobre la disponibilidad
financiera de la empresa.

ENTIDAD: AT&T LATIN AMERICA

CARGO: DIRECCION DE TESORERIA.
TIEMPO LABORADO: 2009 - 2011

JEFE INMEDIATO: JUAN GONZALO ALVAREZ
FUNCIONES:

e La administracién financiera de los recursos a corto plazo, a través de la oportuna obtencion y
generacion de flujos de ingresos y ejecucion de desembolsos de los recursos presupuestados.

e Lacoordinacion, desarrollo y mantencién de sistemas de informacion que le permitan un adecuado
registro y control presupuestario, y movimiento de fondos en lo concemiente a transacciones
financieras efectivas, devengadas y comprometidas que permitan satisfacer las necesidades de
informacion de los niveles operativos y de gestion de la empresa.

e Ejecutar la funcién de control del flujo de fondas con el fin de determinar la disponibilidad
presupuestaria en gastos de operacion, remuneraciones y fondos especiales para la oportuna
ejecucion financiera por parte de la empresa.

e Proponer al Vicepresidente Financiero y a casa matriz opciones de inversion en el mercado
financiero en periodos cortos, que permitan optimizar la rentabilidad del flujo de caja.

o Elaborar informes sobre la situacién financiera de corto plazo de la empresa, a través de estudios
financieros derivados de la administracién de los flujos y presupuestos de caja.

e Sugerir normas y procedimientos de caracter financiero referidas a la administracion de fondos,
registros y control presupuestario.



ENTIDAD: FAJOBE S.A.

CARGO: DIRECCION DE TESORERIA.
TIEMPO LABORADO: 2011 - 2013

JEFE INMEDIATO: ALEJANDRO REY PINZON
FUNCIONES:

o Responsable de la elaboracion, ejecucion y coordinacién presupuestaria, con el resto de las
unidades de la empresa.

o Responsable de preparar los estados financieros y entregar soporte a todas las unidades,
supervisando y manteniendo |la normativa contable de la empresa.

o Responsable de la gestion financiera de la empresa, analizando los usos alternativos que se
daran a los recursos financieros disponibles.

o Responsable de elaborar los anélisis e informes contables y financieros sugiriendo medidas
tendientes a optimizar resultados.

e Acargo de establecer y aplicar |as politicas generales de recursos humanos de la empresa.

e Responsable de la supervision de la funcién de abastecimientos y servicios que terceros
proveen ala empresa.

o Cumplir con lo establecido en el Sistema de Gestion Integrado de la empresa.

ENTIDAD: TRANSPORTES LOGISTICOS DEL SUR S.A.S.
CARGO: GERENTE

TIEMPO LABORADO: 2014 - 2016

JEFE INMEDIATO: JUNTA DIRECTIVA

FUNCIONES:

o Funciones administrativas de Planeacion, Organizacion, Mando, Coordinacion y Control.

o Administracion del capital de trabajo dentro de un equilibrio de los criterios de riesgo y
rentabilidad.

o Orientar la estrategia financiera para garantizar la disponibilidad de fuentes de financiacion y
proporcionar el dehido registro de las operaciones como herramientas de control de la
gestion de la empresa.

o Evaluar el desempefio de sus subardinados, asi como la conjuncién de las tareas que ellos
realizan a los fines de los objetivos generales de la empresa.

o Determinar la inversion de fondos disponibles que no sean necesarios para las operaciones
inmediatas de la Sociedad.

ENTIDAD: GLADYS CERQUERA DE BEDOYA

CARGO: COORDINADOR LOGISTICO

TIEMPO LABORADO: ACTUALMENTE

JEFE INMEDIATO: GLADYS CERQUERA (SOCIO)
FUNCIONES:

o Establecer plan de trabajo para la ejecucion de los eventos



o Organizar con anticipacion a los eventos la logistica, aspectos tecnicos y todo lo relativo al
montaje.

Dirigir y ordenar el equipo humano en funcion a distintos perfiles y tareas.

Coordinar administrativamente las labores que se deben desarrollar

Controlar el consumo de materia prima

Atender y toma decisiones en el desarrollo de los eventos

Socializar previo a la realizacién de los eventos los planes de emergencia

Las demas funciones que se requieran y se encuentran directamente relacionadas con el cargo.

ENTIDAD: GLADYS CERQUERA DE BEDOYA
CARGO: ADMINISTRADOR
TIEMPO LABORADO: DESDE EL 1 DE FEBRERO DE 2018 A LA ACTUALIDAD

FUNCIONES:

o Dirigir y ordenar un grupo humano en funcién a distintos perfiles y tareas

o Desarrollar actividades coordinacion y comunicacién permanente para tratar todo lo relacionado con
la ejecucién del contrato.

e Garantizar el cumplimiento legal vigente para restaurantes y cafeterias

o Tomar las medidas necesarias correctivas y preventivas para el funcionamiento adecuado del
restaurante

o Verificar el cumplimiento de las normas higiénico sanitarias en los alimentos y en los manipuladores
de alimentos.

REFERENCIAS

GLADYS CERQUERA

Gerente

GLADYS CERQUERA DE BEDOYA
Teléfono: 320 411 3279

Neiva — Huila

XIMENA POSADA

Gerente

SERPEL - SERVICIOS PETROLEROS
Telefono: 321 205 0034

Bucaramanga - Santander

JHON LEONARDO BEDOYA CERQUERA
C.C.7.693.972



EL RECTOR Y CLAUSTRO DEL
COLEGIO MAYOR DE NUESTRA SENORA DEL ROSARIO
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g’fadjw (Cerguera de Eedéya
% 36.147.801-6

Neiva, 30 de diciembre de 2023

LA SUSCRITA GLADYS CERQUERA DE BEDOYA

CERTIFICA:

Que el sefior JHON LEONARDO BEDOYA CERQUERA identificado con cédula de ciudadania 7.693.972
presta sus servicios como ADMINISTRADOR DE RESTAURANTE en los contratos ejecutados en el
Centro de Formacién Agroindustrial La Angostura, cuyo objeto ha sido el suministro de alimentacién
para aprendices y trabajadores oficiales, desde el 1 de febrero de 2018 hasta la fecha, ejecutando
las siguientes funciones:

e Establecer plan de trabajo para la ejecucién de las diferentes actividades del restaurante

e Dirigir y ordenar un grupo humano en funcidn a distintos perfiles y tareas.

e Coordinar administrativamente las labores que se deben desarrollar diariamente

e Controlar el consumo de materia prima

e Atender y toma decisiones en el desarrollo de las actividades diarias

e Socializar con el personal a su cargo los planes de emergencia

e Las demas funciones que se requieran y se encuentran directamente relacionadas con
el cargo.

Que el sefior JHON LEONARDO BEDOYA CERQUERA, ha demostrado actitud, capacidad y dedicacién
en las labores encomendadas, desempefiandolas a cabalidad en cuanto a su dinamismo, calidad y
cumplimiento.

Se expide a solicitud del interesado a los treinta (30) dias del mes de diciembre de 2023

ﬂ‘-{ TS = o
Gladys Cerquera de Bedoya
CC. 36.147.801 de Neiva

Carrera 48 No. 6-159 Santorini 1 Casa 40 Cel. 3204113279 — Neiva









Y LA SECRETARIA GENERAL CERTIFICA QUE: /\

CONSEJO NACIONAL PROFESIONAL DE E(]ONOMiA
. CONALPE J

JHON LEONARDO BEDOYA CERQUERA

Documento de identidad No. 7693972

Se encuentra inscrito (@) como economista, segun matricsula
profesional No. 27891 expedida el 14 de Diciembre de 1998 con
base en titulo otorgado por el COLEGIO MAYOR DE NUESTRA
SENORA DEL ROSARIO.

La providencia anterior fue confirmada por el Consejo Nacional
Profesional de Economia mediante la resolucion No. 27891.

El economista no ha sido sancionado, su matricula profesional esta

vigente.
9 El presente es un documento

publico expedido electronicamente.
La presente solicitud se expide a solicitud del interesado(a) en la

ciudad de Bogota D.C. el 20 de Febrero de 2024 Es valida por 180 escanear el codigo QR.
dias a partir de la fecha.

?JQAQ:_jQ;,

JENNY PAOLA HERNANDEZ DUENAS
Secretaria General

Av. carrera 45 (Autopista Norte) No. 100 -12 Of 502 - Tel: 6352635 - 6352646 -Bogota D.C. - e-mail: info@conalpe.gov.co - www.conalpea.gov.co















EL SUSCRITO REPRESENTANTE LEGAL
CERTIFICA:

Que NANCY ALEJANDRA SUAZA TRUJILLO identificada con cédula de ciudadania 1.079.172.868 de
Neiva laboré en nuestra Fundacion como AUXILIAR DE COCINA desde el 1 de junio de 2024 hasta el 31
de marzo de 2025, prestando sus servicios en la ejecucidon del contrato con el SENA Centro de
Formacion Agroindustrial de Campoalegre.

Que durante el periodo laborado la sefiora Nancy desempeifié sus funciones con compromiso vy
responsabilidad en las labores encomendadas.

Atentamente,

/7472 S dle) f&'i’rrA
ORGE MAURICIO GAITAN CORDOBA

C.C. 7.707.965 de Neiva (H)

R.L. FUNDACION SOCIAL AMIGOS POR COLOMBIA
Nit. 900.248.357-4

Teléfono 3143785715

Correo electrénico: contratacion@fundamigos.org

ntr ion@fundami LOor
www.fundamigos.org




JOSE GREGORIO TRUJILLO
SERRANO

Datos Personales

DOCUMENTO DE IDENTIDAD 80.115.450

FECHA DE NACIMIENTO 12 de abril de 1982
LUGAR DE NACIMIENTO Campoalegre, Huila
ESTADO CIVIL Soltero

CIUDAD Campoalegre
DIRECCION Carrera 12 No. 27-14
TELEFONO 3202178850

E-MAIL goyo1982@gmail.com

Hoja de vida José Gregorio Trujillo


mailto:goyo1982@gmail.com

Perfil Profesional

Operario con amplia experiencia en labores de apoyo culinario, administracion
de cocina, jefe de cocina y demas actividades requeridas en un restaurante.

Me presento con gran entusiasmo a su empresa para formar parte del
cumplimiento de metas planteadas en su mision.

Hoja de vida José Gregorio Trujillo Serrano



Experiencia Laboral

GLADYS CERQUERA DE BEDOYA

Auxiliar de Cocina

1 de Marzo de 2020 al 30 de junio de 2020

1 de Marzo de 2021 al 31 de diciembre de 2021

Jogse Breqonio Tl -
JOSE GREGORIO TRUJILLO SERRANO
cc. 80.115.450 Bogota

Hoja de vida José Gregorio Trujillo Serrano



Hoja de vida José Gregorio Trujillo Serrano



Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos

GLADYS CERQUERA DE BEDOYA
Celtre,

No. 006

GLADYS CERQUERA DE BEDOYA
Certifica:

Que JOSE GREGORIO TRUJILLO SERRANO con cédula de ciudadania No. 80.115.450, expedida en Bogota
D.C., presto sus servicios a esta empresa como AUXILIAR DE ASEO desde el 1 de marzo al 30 de junio de
2020 y del 1 de marzo al 31 de diciembre de 2021; fecha en que se dio por terminado el contrato por mutuo
acuerdo.

La presente certificacion se expide a los doce (12) dias del mes enero de dos mil veintidas (2022)

Atentamente,

/.%{;{ D o= . o=e TSg

/ Gladys Cerquera de Bedoya
C.C.N° 36.147.801 de Neiva

Conjunto Santorini 1, Casa 40, Netva. Huila. Cel: 3166230326 - 320 4113279 Nit: 36147801-6

Hoja de vida José Gregorio Trujillo Serrano



HOJA DE VIDA

Datos Personales

NOMBRE , Ildefonso Esquivel Ordonez
DOCUMENTO DE IDENTIDAD 83.117.139 Santa Maria, Huila

FECHA DE NACIMIENTO 17 de Agosto de 1981

LUGAR DE NACIMIENTO Santa Maria, Huila

ESTADO CIVIL Unién Libre

CIUDAD Neiva- Huila

DIRECCION ‘ Calle 1 bis A No 28 B 89 Pefién redondo
TELEFONO 3507240466

E-MAIL . esquivelalfonso24@gmail.com



Persona seria, responsable y con muchas ganas de trabajar, aprender y de aportar mis
conocimientos en el area, con don de gentes y comunicativo.

Aportando experiencia como trabajo de cara al arte culinario. Sin problemas para pasar
tiempo fuera del hogar.



Estudios

Estudios Primarios:

Estudios Secundarios:

Escuela: |.E SANTA JUANA DE ARCO

Direccion: Santa Maria, Huila
1988- 1194

Colegio: I.E SANTA JUANA DE ARCO

Direccion: Santa Maria, Huila
1995 -1999



Experiencia Laboral

Gladys Cérquera

Cargo: Auxiliar de cocina

Funciones: Cocinero, atencion al publico.
Jefe Inmediato: Gladys Cérquera

Teléfono: 3133685429



Referencias Familiares

Alicia Guzman
La Vaca Fun

Jefe de cocina
3502777737

Yesica Guzman
Auxiliar de enfermeria
Medilaser

3112529965

Referencias Personales

Jesus David Puentes Tique
Auxiliar de sistemas

Offitec Colombia
3153048676

Edison Cruz

Independiente
3046441215

___.LUKA&_&Q.
ILDEFONSO ORDONEZ ESQUIVEL
C.C. 83.117
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GLADYS CERQUERA DE BEDOYA
NIT 36147801-6

LA REPRESENTANTE LEGAL

CERTIFICA QUE:

ILDEFONSO ORDONEZ ESQUIVEL, identificado con cedula de ciudadania No.
83.117.139 desempend el cargo como AUXILIAR DE COCINA, encargado del
alistamiento preliminar de los alimentos crudos para diferentes areas de la cocina,
durante los periodos del 06 de Febrero de 2014 al 16 de Diciembre de 2014, y del
04 de Abril de 2015 al 15 de Diciembre de 2015, desempenandose con un alto

sentido de responsabilidad, cumplimiento y manejo de buenas relaciones
interpersonales.

La presente certificacion se expide a solicitud del interesado.

Dado en Neiva a los 16 dias del mes de Diciembre de 2015.

¢

GLADYS CERQUERA DE BEDGYA

CARRERA 48 No. 6-159 NEIVA
CELULAR 3183728741



GLADYS CERQUERA DE BEDOYA
NIT 36147801-6

LA REPRESENTANTE LEGAL

CERTIFICA QUE:

ILDEFONSO ORDONEZ ESQUIVEL, identificado con cedula de ciudadania No.
83.117.139 desempefié el cargo como AUXILIAR DE COCINA, encargado del
alistamiento preliminar de los alimentos crudos para diferentes 4reas de la cocina,
desde el 05 de Febrero de 2018 al 15 de Diciembre de 2018, desempefnandose

con un alto sentido de responsabilidad, cumplimiento y manejo de buenas
relaciones interpersonales.

La presente certificacion se expide a solicitud del interesado.

Dado en Neiva a los 20 dias del mes de Diciembre de 2018.

GLADYS CERQUERA DE BEDGYA

CARRERA 48 No. 6-159 NEIVA
CELULAR 3183728741



HOJA DE VIDA

CONTACTO

® 3176210107

&4 trujilloserranofrancylorena@gmail.com

9

cra 13 # 20-03
Barrio mararay

Campoalegre huila

HABILIDADES

e Trabajo en equipo

e Comunicacion capacidad de adaptacion
e Comunicacion

e Creatividad

e Liderazgo

¢ Innovacién

NOMBRES Y APELLIDOS
Francy lorena Trujillo serrano




Francy lorena Truijillo serrano
Cc 1.083.838.326
Celular 3176210107




GILADYS CERQUERA DI BEDOYA
%9 Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos

No. 042
GLADYS CERQUERA DE BEDOYA
Certifica:

Que FRANCY LORENA TRUJILLO SERRANO, con cédula de ciudadania No,1.083.838.326, expedida en
Habo, prest6 sus servicios a esta empresa como AUXILIAR DE COCINA desde el 11 de julio de 2022 al 30 de
abril de 2023 y desde el 1 de febrero al 31 de marzo de 2024, en la ejecucion de los siguientes proyectos:

NUMERO CONTRATO: 41001292022

CONTRATANTE: ICBF REGIONAL HUILA )

OBJETO DEL CONTRATO: CONTRATAR EL SERVICIO DE PREPARACION Y SUMINISTRO DE
ALMUERZQS PARA LOS SERVIDORES PUBLICOS QUE LABORAN EN
EL ICBF SEDE REGIONAL HUILA'Y SUS CENTROS ZONALES NEIVA'Y
LA GAITANA, CONFORME LAS ESPECIFICACIONES TECNICAS

REQUERIDAS POR LA ENTIDAD
NUMERO CONTRATO: CO1.PCCNTR 4334306
CONTRATANTE: SENA CEFA HUILA

OBJETO DEL CONTRATO: PRESTAR EL SERVICIO DE ALIMENTACION PARA LOS APRENDICES
Y TRABAJADORES OFICIALES DEL CENTRO DE FORMACION
AGROINDUSTRIAL" DEL SENA REGIONAL HUILA.

Que |a sefiora Francy Lorena, demostrd actitud, capacidad y dedicacion en las labores encomendadas,
desempeniandolas a cabalidad en cuanto a su dinamismo, calidad y cumplimiento

La presente certificacion se expide a los veintitrés (23) dias del mes de enero de dos mil veinticinco (2025)

Alentamente,

// Gladys Cerquera de Bedoya
C.C. N® 36.147.801 de Nefva



Datos del ciudadano

Sefor(a) FRANCYLORENATRUJILLOSERRANO identificado(a) con Cédula de
ciudadania Nimero 1083838326.

El ciudadano no presenta antecedentes

Senor(a) ciudadano(a): la expedicion del certificado de antecedentes disciplinarios de la
Procuraduria General de la Nacion es gratuita en todo el pais.
Fecha de consulta: jueves, febrero 06, 2025 - Hora de consulta: 16:57:10

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

El certificado de antecedente especial, refleja todas las anotaciones que figuren en el
certificado ordinario, mas las inhabilidades intemporales previstas en la Ley para algunos
cargos de la administracion pUblica, tales como los de eleccion popular.

DATOS PERSONALES, si los Nombres que aparecen en la consulta del certificado son
inexactos, por favor de clic aqui para realizar la actualizacion segun los datos de la
REGISTRADURIA NACIONAL DEL ESTADO CIVIL, si luego de este paso los datos siguen erréneos
por favor dirijase a la Registraduria mas cercana. Mayor informacion en
http://www.registraduria.gov.co/

Para ver este documento necesita Acrobat Reader. Si no lo tiene, haga clic aqui para
descargarlo gratis.



Consulta en linea de Antecedentes Penales y Requerimientos Judiciales

La Policia Nacional de Colombia informa:
Que siendo las 04:58:45 PM horas del 06/02/2025, el ciudadano identificado
con:
Cédula de Ciudadania N° 1083838326
Apellidos y Nombres: TRUJILLO SERRANO FRANCY LORENA

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

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

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

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




ADMINISTRADORA DE LOS RECURSOS DEL SISTEMA GENERAL
DE SEGURIDAD SOCIAL EN SALUD - ADRES

Informacién de afiliacion en la Base de Datos Unica de Afiliados — BDUA en el
Sistema General de Seguridad Social en Salud

Resultados de la consulta

Informacion Basica del Afiliado :

TIPO DE IDENTIFICACION cC
NUMERO DE IDENTIFICACION 1083838326
NOMBRES FRANCY LORENA
APELLIDOS TRUJILLO SERRANO
FECHA DE NACIMIENTO ok [k [k
DEPARTAMENTO HUILA
MUNICIPIO CAMPOALEGRE
Datos de afiliacion :
ACTIVO NUEVA EPS S.A. CONTRIBUTIVO 01/11/2024

|Fecha de Impresi6n: | 02/06/2025 17:02:10 |Estacién de origen:|  192.168.70.220 |

La informacién registrada en esta pagina es reflejo de lo reportado por las entidades
del Régimen Subsidiado y el Régimen Contributivo, en cumplimiento de la Resolucién
1133 de 2021 del Ministerio de Salud y Proteccion Social y las Resoluciones 2153 de
2021y 762 de 2023 de la ADRES, normativa por la cual se adopta el anexo técnico,
los lineamientos y especificaciones técnicas y operativas para el reporte y
actualizacién de las bases de datos de afiliacion que opera la Administradora de los
Recursos del Sistema General de Seguridad Social en Salud - ADRES”.



HOJA DE VIDA

PARA SOLICITUD DE EMPLEO

Fecha
[D 08 ‘M 04 IA 2025

Empleo o cargo en el que esta interesado

Coadigo cargo

. INFORMACION

(*) Respuesta opcional

GENERAL

( Apellido(s) del aspirante Nombre(s) del aspirante h

Giraldo Torrez Jenny Beatriz

Direccién domicilio / Barrio Ciudad

Vereda la vega Campoalegre Neiva Huila

Teléfono No. Celular

3028392657 3028392657

Correo electrénico Nacionalidad

jennygiraldoo250@gmail.com Colombiana L

Profesion, ocupacion u oficio (*) Estado civil Afios de experiencia laboral R
| Auxiliar de cocina casada 20 afios )

DOCUMENTACION (**) Respuesta opcional

Cédula de ciudadania: N° 1079172354

Extranjeria: [ | Expedidaen: 4 marzo2004

(**) Libreta militar N°

Distrito N°

Primera clase: |:|

Segunda clase: |:|

Tarjeta profesional N°

¢Tiene vehiculo?

L si[ ] No[ ]

Licencia de conduccion N°

Categoria

J

Il. INFORMACION PERSONAL

¢En qué empresa?
Sena la Angostura

f,;Esté trabajando actualmente?

si[X] No| |

Tipo de contrato

Empleado
Independiente|:|

que trabajan en Sj

¢Trabajo antes en ¢Solicité empleo antes en Fecha ¢Lo recomienda alguien Nombre
estaempresa? estaempresa? de esta empresa?
Si|X | No Si No | X Si No | X Dependencia
| s o7 [woz |y 2022 | L]
¢Tiene parientes Nombre ¢Como tuvo conocimiento de la existencia de la vacante?

] amigo  X]

Anuncio

esta empresa? No Dependencia

Por medio de agencia |:| Otro |:| fCual?

¢En qué ciudad o poblacion ha vivido la mayor parte de su vida?

Campoalegre

(En qué ciudades o regiones del pais ha trabajado?

campoalegre

¢Aceptaria trabajar en una ciudad o

sitio distinto al inicialmente contratado? i

o []

Si

Vive en casa:  ;Familiar? | ) Nombre del arrendador Teléfono ¢Hace cuanto tiempo reside en este lugar?
¢Propia7 | ¢Alquilada?
¢Actualmente tiene algin |:| Describalo e indique su valor mensual ¢Cuanto suman sus obligaciones econdmicas mensuales?
ingreso adicional?

No [ $
¢Por qué conceptos? ¢Cuanto es su aspiracion salarial?

$

¢Cual(es) es(son) su(s) principal(es) aficion(es)? ¢Practica algin deporte? ¢Cual(es)?

No

si ] N ¢Cual(es)?

¢Alguna vez ha obtenido distinciones o reconocimientos por su desempefo en actividades deportivas, culturales, sociales, etc.?

s [ ] wo Cuil(es)?

¢Pertenece a algun tipo de asociacion comunitaria, deportiva, cultural, etc.?

OBJETIVO Mencione brevemente que expectativas tiene a nivel laboral, educativo y personal e indique como planea hacerlas realidad.

\§

. Todo sin fines lucrativos.

© LIBRE Permitida toda reprodi


mailto:jennygiraldoo250@gmail.com

IIl. INFORMACION FAMILIAR

Nombre esposa(o) o compaiiera(o)

Profesion, ocupacion u oficio

Empresa donde trabaja

Willer Tovar Alvarado campesino campo

Cargo actual Direccion Teléfono Ciudad
regador Vereda la Vega campoalegre 3184795786 Neiva Huila
N° de personas que dependen Parentesco Edades
econémicamente del solicitante esposo e hijOS 49,19,18,14

Nombre(s) padre(s)
Martha Amparo Torrez,

Profesion, ocupacion u oficio
oficios varios

Teléfono(s)

Edison Giraldo

oficios varios

Nombre(s) hermano(s)
Luz Adriana Giraldo Torrez

Profesion, ocupacion u oficio
trabajo independiente

Teléfono(s)

Jonathan Alexander Giraldo Torrez

oficios varios

IV. EDUCACION Y APTITUDES

ANO DE

ANOS

ESTUDIOS FNALZAGION CRsios  TITULO OBTENIDO NOMBRE DE LA INSTITUCION CIUDAD
Primaria 5 5 | Basica primaria Institucion Educativa Ecopetrol Campoalegre
Bachillerato 11 11 Institucion Educativa Ecopetrol Campoalegre

Clésico Técnico |:|
Comercial|:| 0tro|:|

Educacion Superior

Técnico|:|

Postgrados

Otros: cursos, diplomados,
seminarios

Intensidad horaria

Nombre del programa

Institucion

¢Cursa estudios actualmente?

si[ ] nNo[X]

¢Qué tipo de estudios?

Duracion (afios, semestres, meses)

Afio / semestre que cursa

Nombre de la institucion

Horario

Diurno Fin de semana

A distancia

Nocturno

OTROS CONOCIMIENTOS: Indique el grado de dominio R -Regular, B - Bien, MB - Muy Bien

sistemas si[ | No[X] | 1. R| B|MB|3. R|B|MmMB

¢Programa(s) que maneja? | 2. R| B| MB| 4 R| B MBI
Idiomas Lectura Escritura Hablado

si ] mo[X] |1 R[B[m8] [ R] B[mB] [R] B[MmB|

¢Qué idioma(s) conoce? | 2. R | B |MB R| B | MB R| B MBI

\_ Nota: en caso de ser contratado(a) favor preparar toda la documentacion. J

V.

TRAYECTORIA POR EMPRESAS

MARQUE CON UNA EQUIS (X) EN QUE CLASE DE EMPRESA(S) HA TRABAJ

0 Y EN QUE AREA(S) DE ESTA(S) EMPRESA(S) SE HA DESEMPENADO

EMPRESAS POR ACTIVIDADES ECONOMICAS (*)

AREA DE LA EMPRESA

AGRICULTURA Metalurgia I:l FINANCIERO

GANADERIA / AVICULTURA |:| Maquinaria |:| INMOBILIARIO

MINERIA [ Automotores [ ] INFORMATICO

HIDROCARBUROS ] Muebles [ ] sAwp

INDUSTRIA ]  Reciclaje [ ] Eepucacion
Alimentos y Bebidas |:| OTROS (;Cudles?) |:| SEGUROS
Tabaco (] [] TURISMO/RECREACION
Textiles y Confecciones |:| |:| OTROS SERVICIOS
Cuero y Calzado |:| ELECTRICIDAD / GAS / AGUA |:| Asesorias Profesionales
Papel y Carton |:| CONSTRUCCION |:| Servicios Temporales
Editorial y Artes Gréficas |:| COMERCIO |:| Seguridad Vigilancia
Quimico y Farmacéutico |:| HOTELES Y RESTAURANTES |:| OTROS SECTORES
Caucho y Plastico [ ]  TRANSPORTEYALMACENAMENTO [ ]

\__ Vidrio, Ceramica y Cemento |:| COMUNICACIONES |:|

DOEoooEEDOo000

Administracion |:| Personal |:|
Auditoria |:| Sistemas |:|
Bodega Tesoreria
Compras |:| OTRAS(;,CuéIes?)D
Contabilidad |:|

Costos |:|

Crédito y Cobranzas |:|

]
Finanzas |:|

Gerencia General |:|

Disefio

Impuestos |:|
Mercadeo |:|
Produccion |:|
Publicidad |:|

(*) Resumen Clasificacion Industrial Actividades Econémicas



VIi. EXPERIENCIA LABORAL

FAVOR RELACIONAR LOS ULTIMOS TRES EMPLEOS QUE USTED HA DESEMPENADO, COMENZANDO POR EL ULTIMO O ACTUAL. S| NECESITA DAR MAS
DETALLES UTILICE UNA HOJA POR SEPARADO. ESTOS DATOS SERAN VERIFICADOS Y SU MANEJO SERA CONFIDENCIAL.

(" Nombre de Ia dltima o actual empresa Direccion Teléfono(s) h
Restsurante el buen sabor Campoalegre
Cargo Nombre de su jefe inmediato Fecha de ingreso Fecha de retiro
Auxiliar de cocina Bersabe Rodriguez p 16 |m 02 [a 2019 [0 3 |m 04 [a 2021
Total tiempo servido Sueldo inicial Sueldo final o actual Cargo(s) desempenado(s) por usted
1 afio y 4 meses $ 400.000 $ 400.000 Auxiliar de cocina
Funciones realizadas
oficios varios
Logros obtenidos
(X [ ] []
Tipo de contrato: Indefinido ¢Cuanto tiempo? Contrato directo con la empresa Otro ¢Cual?
Fijo 1 afio| X | [ Coltrato por medio dial [ ] [ ]
Horario de trabajo: Tiempo completo . Tiempo Por horas Jornada: Diurna Nocturna Otra jornada
Motivo del retiro
termino de contrato
(" Verificacion (Espacio exclusivo para el entrevistador) )
Nombre de la empresa Direccion Teléfono(s)
Nombre de su jefe inmediato Cargo Fecha dP ingreso | Fecha dF retiro |
D M A D M A
Total tiempo servido Sueldo inicial Sueldo final o actual Cargo(s) desempeiiado(s) por usted
$ $
Funciones realizadas
Logros obtenidos
Tipo de contrato: Indefinido ¢Cuanto tiempo? Contrato directo con la empresa Otro ¢Cuadl?
Fijo [ ] [_coftrato por medio o agenbi [ ] [ ] [ ]
Horario de trabajo: Tiempo completo Y2 Tiempo Por horas Jornada: Diurna Nocturna Otra jornada
Motivo del retiro
(* Verificacion (Espacio exclusivo para el entrevistador) )
Nombre de la empresa Direccion Teléfono(s)
Nombre de su jefe inmediato Cargo Fecha d}e ingreso | Fecha dF retiro |
D M A D M A
Total tiempo servido Sueldo inicial Sueldo final o actual Cargo(s) desempeiiado(s) por usted
$ $
Funciones realizadas
Logros obtenidos
Tipo de contrato: Indefinido ¢Cuanto tiempo? Contrato directo con la empresa Otro ¢Cual?
Fijo [ ] [_coltrato por mesio o agenbi [ ] [ ] [ ]
Horario de trabajo: Tiempo completo . Tiempo Por horas Jornada: Diurna Nocturna Otra jornada
Motivo del retiro
Verificacion (Espacio exclusivo para el entrevistador)
INFORMACION DE SEGURIDAD SOCIAL (Relacione las entidades a las que actualmente esta afiliado)
¢Entidad promotora de salud (EPS)? ¢ o ’;‘ Fecha de afiliacion g:; ¢Fondo de pensiones? si | No
\_cCual? EPS Sanitas § i ¢Cual? )

Fecha de afiliacion:



VIil. REFERENCIAS PERSONALES

Relacione dos nombres de personas distintas a familiares o empleadores

Nombre Ocupacion Direccion Teléfono
1.-
Nombre Ocupacion Direccion Teléfono
2.-
Nombre de un familiar que podamos contactar en caso de no localizarlo a usted directamente
Nombre Ocupacion Direccion Teléfono
3.-
- J
rVerific:acit.')n (Espacio exclusivo para el entrevistador) h
1.-
2.-
G- J
H 1
Autorizo pedir informacion [ I mportante'

de mi Hoja de Vida
sin ninguna restriccion. Marque
conuna X

Este es un formato de distribucion GRATUITA, puede buscarlo en la Web,
puede imprimir 6 enviar este formato por correo electrénico sin restricciones.

Nota importante
Favor no llamar por teléfono, ni concurrir a
preguntar por el resultado de esta solicitud.
Nosotros le avisaremos, gracias.

Certificacion
Para todos los efectos legales, cerifico que
todas las respuestas e informaciones anotadas
por mi, en el presente formato son veraces.

Firma del solicitante

/‘” 7 =~

ENTREVISTA C.C. FUTRTTY v
NOMBRE DEC ENTREVISTADOR a-Entrevista—] -
Vil. ADMINISTRACION PROCESO DE SELECCION (Espacio exclusivo para el empleador)
2.-
ALGUNOS ASPECTOS IMPORTANTES PARA EL CARGO, R -Regular, B - Bien, MB - Muy Bien
Aspectos | g, | eomnde | Aspectos | e, | esdinde, Otros aspectos
Puntualidad | R | B [MB| R [ B | MB| Jecchheio®t | R | B (MB| R| B [MB
Aceptables motivos
Presentacion R| B|MB| R| B|MB deretiro de cargos R| B|MB| R| B|MB
Aspectoied® | R| B |MB| R| B [MB| Seaustaalperii| R B (MB| R [ B |MB
Facilidad de R|B|MB| R| B|MB R|B|mMB| R| B|MB
expresion
CONCLUSIONES DE LA ENTREVISTA
Primer entrevistador
Segundo entrevistador
Contratese a partir del Sueldo
Candidato seleccionado definitivamante Si No $
Candidato elegible préximamente si No Cargo Tipo de contrato
Referencias verificadas por Primer entfevistador [ | | Segundo entrevistador Firma de quien autoriza contratacion







> Amigos

A
I\ *iColombia,

EL SUSCRITO REPRESENTANTE LEGAL
CERTIFICA:

Que JENNY BEATRIZ GIRALDO TORRES identificada con cédula de ciudadania 1.079.172.354 de Neiva
laboré en nuestra Fundacién como AUXILIAR DE COCINA desde el 1 de abril de 2024 hasta el 31 de
marzo de 2025, prestando sus servicios en la ejecucién del contrato con el SENA Centro de Formacion
Agroindustrial de Campoalegre.

Que durante el periodo laborado la sefiora Giraldo Torres desempefié sus funciones con compromiso
y responsabilidad en las labores encomendadas.

Atentamente,

/7472 S dle) f&'i’rfA
ORGE MAURICIO GAITAN CORDOBA

C.C. 7.707.965 de Neiva (H)

R.L. FUNDACION SOCIAL AMIGOS POR COLOMBIA
Nit. 900.248.357-4

Teléfono 3143785715

Correo electrénico: contratacion@fundamigos.org

ntr ion@fundami LOor
www.fundamigos.org




Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos

% GLADYS CERQUERA DE BEDOYA
0

No. 015

GLADYS CERQUERA DE BEDOYA
Certifica:

Que la sefiora JENNY BEATRIZ GIRALDO TORRES , identificada con cédula de ciudadania
1.079.172.354, presto sus servicios a esta empresa como AUXILIAR DE COCINA desde el 1 de
enero de 2022 hasta el 31 de diciembre de 2022, con un contrato a término fijo,.

La presente certificacion se expide a solicitud de la interesada a los veinticuatro (24) dias del mes de
octubre de dos mil veintitrés (2023)

Atentamente,

%ZRH% . “'/“q__

" Gladys Cerquera de Bedoya /
C.C.N° 36.147.801 de Neiva

Conjunto Santorini 1, Casa 40, Neiva, Huila. Cel: 3204113279 - 3166250326 . Nit: 36147801-6



ANGELA CONSTANZA GUERRERO

DOCUMENTO DE IDENTIDAD
FECHA DE NACIMIENTO
LUGAR DE NACIMIENTO
ESTADO CIVIL

CIUDAD

DIRECCION

TELEFONO

E-MAIL

Hoja de vida Angela Constansa Guerrero

36.306.285

25 de junio de 1981
Valencia, Cordoba
Soltera

Neiva

Carrera 55 11-49 Reserva de la
Sierra

3148320571

angelaguerrero.aragones@gmail.com



mailto:angelaguerrero.aragones@gmail.com

Perfil Profesional

Cheff con amplia experiencia en labores de alta cocina, administracion de

cocinas y restaurantes, manejo de personal y demas actividades requeridas en
un restaurante.

Experiencia Laboral

GLADYS CERQUERA DE BEDOYA
Cheff

2 de junio de 2023 al 30 de marzo de 2024

FUNDACION SOCIAL AMIGOS POR COLOMBIA
Cheff

1 de abril de 2024 al 31 de marzo de 2025

/}Wk&/

ANGELA CONSTANSA GUERRERO ARAGONES
CC. 36.306.285 de Neiva

Hoja de vida Angela Constansa Guerrero



REPUBLICA DE CGLOMBm
IDENTIFICACION PEHSGNA_L__ :
CEDULA DE CIUDADANIA Tt _--_-_' :

novero 36.306.285
GUERRERO ARAGONES

25-JUN-1981
FECHA D i
G %
(CORDOBA)

LUGAR DE N.ﬂGIMlEHTD

ESTATURA G.5.RH SEXD

o 29-NOV-1999 NEIVA
. FECHA Y LUGAR DE EXPEDICION
FIEGI Tﬁ.ln.[:l .M:II:I AL

£ 1500150-00R95002 - F-0NAB30G285.201 70408 00548524934 1 1394383440

Hoja de vida Angela Constansa Guerrero



GLADYS CERQUERA DE BEDOY A
mg‘ Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos

No. 008

GLADYS CERQUERA DE BEDOYA

Certifica:
Cue ANGELA CONSTANSA GUERRERO ARAGOMES idertificada con cédula de ciudadania 36.306,.285

prestd sus senvicios como AUXILIAR DE COCINA Y RESTAURANTE desde & 2 de junio de 2023 al 30 de
marza de 2024, en la ejecucion del siguiente contrato;

NUMERO CONTRATO: CO1.PCONTR.S0TT132

CONTRATAMNTE: SEMA CEFA HUILA

DBJETO DEL CONTRATO: PRESTAR EL SERVICIO DE ALIMENTACION PARA LOS APRENDICES
¥ TRABAJADORES OFICIALES DEL CENTRC DE FORMACION
AGROINDUSTRIAL" DEL SENA REGIONAL HUILA

Atantamente,

..-""_-‘:":-'\-.::-?-z'.- - — e =t
Gladys Cerguera de Eadoﬁ
C.C.N® 36.147.801 de Nei

Conjunte Santormi 1, Casa 40, Neiva, Hmla. Cel: 3204113279 - 3166250326 . Nit: 36147801-6

Hoja de vida Angela Constansa Guerrero



-

EL SUSCRITO REPRESENTAMNTE LEGAL
CERTIFICA:

Que ANGELA CONSTANSA GUERRERD ARAGONES identificada con cedula de ciudadania 36.306.285 de
Meiva labore en nuestra Fundacion como AUXILIAR DE RESTAURAMNTE desde el 1 de mayo de 2024
hasta el 31 de marzo de 2025, prestando sus servicios en la ejecucian del contrato con el SENA Centro
de Formacion Agroindustrial de Campoalegre.

Cue durante el periodo laborado la seniora Guerrers desempeno sus funciones con mucho compromiso
y responsabilidad en |as labores encomendadas.

Atentamente,

O ??:‘»-A

ORGE MAURICIO GAITAN CORDOBA

C.C. 7.707 965 de Meiva (H)

R.L. FUNDACION SOCIAL AMIGOS POR COLOMEBIA
Mit. 800.248.357-4

Telefono 3143785715

Correo electronico: contratacion @fundamigos.org

www . fundamigos.org

Hoja de vida Angela Constansa Guerrero
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REPUBLICA DE COLOMBIA
IDENTIFICACION PERSONAL
CEDULA DE CIUDADANIA

1.079.175.951

NUMERO .

TRUJILLO SERRANO

APELLIDOS

MARIA JURLETH
NOMBRES

L

-

FECHA DE NACIMIENTO ‘_l,_B'MAY'1984 -
CAMPOALEGRE

(HUILA) : :

LUGAR DE NACIMIENTO ik
1.53 B+  F R
ESTATURA ~ G.8.RH-. 7 SEXO i
03-0CT-2006 CAMPOALEGRE - ; !
FECHA Y LUGAR DE EXPEDICION '

STRA NACIONAL |
ALMABEATRIZ RENOIFO LOPET o

P-1902200-50154414-F-1078175851-20061221 00927063558 02 210386783

-
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n _ PROFESIONALES E£R,
ASEQ'Y MANTENIMIENTC

EL DEPARTAMENTO DE GESTION HUMANA
DENHS 8.A8
CERTIFICA QUE

El sefior(a) MARIA JURLETH TRUJILLO SERRANO identificada
con Cédula de Ciudadania N° 1.079.175.951 de Campoalegre
(Huila), labord con esta empresa desde el dia 03 de Enero de

2018 hasta el dia 30 de Abril de 2018 desempefiando €l cargo de
) SERVICIOS GENERALES.

Se expide la presente certificacion en la ciudad de Bogota D.C., a

solicitud de la interesada a los (04) dias del mes de Mayo de Dos
" mil Dieciocho (201 8).

Cordiaimente,

NHS S.AS.
NIT. $00.245.385-7
ADRIANA BOTERO F.
Directora de Gestién Humana

16 No. 63 - 48 Bogotd, D.C. Gafle 53 Horte Mo. 21 - 16 Cali Cra. 410 Ho. 76- 200 Baranguila et
M85356- 21044 66ex. 108 Barrio Pacara, Teldiono: 311 66 80 Tel#tono: (095) 356 89 04 o Ay !
177676 - Cel: 310 827 64 66 Celular: 312 524 15 04 Celutar: 318 354 52 58 Fri o e
seraciones@nhsasen.com operacionescali@nhsaszo.com 9&renciacame@naunnamlﬁngmlce,cnm.




COMELONA DE LA NEGRA
DIRECCION: CALLE 36 #9-15

CERTIFICA QUE:

La sefiora MARIA JURLETH TRUIJILLO identificada con nimero de cédula 1.079.175.951 de
C/gre, labord en esta empresa desde 22 de junio de 2018 hasta el 15 de Diciembre de
2018 en el cargo de Auxiliar de Cocina, demostrando responsabilidad y honestidad en su
trabajo.

Para constancia se firma la solicitud de la interesada a los 07 dias del mes de Enero de
2019,

ATENTAMENTE:

f._/,.pr'\@
SARYCRUZ ¢
3222690909




m GILADYS CERQUERA DE BEDOYA
%9,

Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos

No. 003

GLADYS CERQUERA DE BEDOYA
Certifica:

Que la sefiora MARIA YURLET TRUJILLO SERRANO identificado con cédula de ciudadania 1079175951, ha
prestado sus servicios a esta empresa como AUXILIAR DE COCINA durante los siguientes periodos:

Desde el 2 de julio de 2016 hasta el 30 de abril de 2017
desde el 4 de febrero de 2019 hasta el 30 de marzo de 2020
desde el 1 de mayo de 2021 hasta el 31 de diciembre de 2021
Desde el 1 de febrero de 2022 hasta el 31 de marzo de 2023

La presente certificacion se expide a los treinta y un (31) dias del mes marzo de dos mil veintitrés (2023)

Atentamente,

2 e T o= . e g
Gladys Cerquera de Bedoya
C.C.N° 36.147.801 de Neiva

Conjunto Santorini 1, Casa 40, Neiva, Huila. Cel: 3166250326 . Nit: 36147801-6



CARLOS ANDRES MENDEZ GARCIA

lideren Gestion de la Inocuidad Alimentaria
Auditor Interno IS0 22000:2018

CERTIFICA QUE:

MARIA JURLETH TRUJILLO C.C 1.079.175.951
RESTAURANTE CERQUERA DE BEDOYA GLADYS NIT 36147801-6

Asistio y Aprobd a la capacitacion de Educacion Sanitaria, Principios Basicos de BPM y
Practicas Higiénicas en Manipulacion de Alimentos de 10 Horas, segiin lo establecidoen la

Resolucion 2674 del 2013.

=
‘#

Se expide a los 15 dias del mes de febrero de 2023 en la
Ciudad de Neiva- Huila.

Carlos Andres Mendez Garcia
-y Ing En Seguridad Industrial e Higiene Ocupacional
‘ E-Mail: ingenierosstearlos@outlook.com Celular 3023328683



Celtro,

GLADYS CERQUERA DE BEDOYA

Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos

OBLIGACION 4 REGISTRO FOTOGRAFICO DE MATERIAS PRIMAS Y BIENES DE
PRIMERA CALIDAD

Conjunto Santorini 1, Casa 40, Neiva, Huila. Cel: 320 4113279. Nit: 36147801-6
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GLADYS CERQUERA DE BEDOYA

Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos

OBLIGACION 5 REGISTRO FOTOGRAFICO DE SERVIDO DE LOS ALIMENTOS

Conjunto Santorini 1, Casa 40, Neiva, Huila. Cel: 320 4113279. Nit: 36147801-6




‘ aportes Listado de Empleados Vigentes
enlinea

Identificacion Nombre Salario Cotizante Administradoras Contrato Ubicacion Laboral
Tipo NUmero Mensual '"‘elgfa Tipo  Subtipo Exgznj CDLE:tem Pension Salud Fecha Inicio Fecha Fin Sucursal Centro Trabajo

1 CC 7693972 BEDOYA CERQUERA JHON LEONARDO $2,000,000.00 1 PORVENIR SANITAS 2025-04-11 PLANILLA 0522
REINGRESOS

2 CC 1079172354 GIRALDO TORRES JENNY BEATRIZ $1,423,500.00 1 PORVENIR SANITAS 2025-04-11 PLANILLA 0522
REINGRESOS

3 CC 36306285 GUERRERO ARAGONES ANGELA $1,423,500.00 1 COLPENSIONES SANITAS 2025-04-11 PLANILLA 0522
CONSTANSA REINGRESOS

4 CC 55061474 HERRERA SIERRA MARTHA CECILIA $1,547,000.00 1 COLPENSIONES NUEVA E.P.S. 2020-02-03 PLANILLA 0522
REINGRESOS

5 CC 83117139 ORDONEZ ESQUIVEL ILDEFONSO $1,423,500.00 1 PORVENIR SANITAS 2025-04-11 PLANILLA 0522
REINGRESOS

6 CC 1079172868 SUAZA TRUJILLO NANCY ALEJANDRA $1,423,500.00 1 PORVENIR NUEVA E.P.S. 2025-04-11 PLANILLA 0522
REINGRESOS

7 CC 1083838326 TRUJILLO SERRANO FRANCY LORENA $1,423,500.00 1 PORVENIR NUEVA E.P.S. 2025-04-11 PLANILLA 0522
REINGRESOS

8 CC 80115450 TRUJILLO SERRANO JOSE GREGORIO $1,423,500.00 1 PORVENIR NUEVA E.P.S. 2025-04-11 PLANILLA 0522
REINGRESOS

9 CC 1079175951 TRUJILLO SERRANO MARIA JURLETH $1,423,500.00 1 PORVENIR SANITAS 2025-04-11 PLANILLA 0522
REINGRESOS

Pagina 1 de 1 2025/06/17 02:57 PM



Dr. Carlos Eduardo Sandino Polania
Meédico y Cirujano
Universidad gurcolombiann
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QKEQ_E_C, oL LABORATORIO CLINICO

MEDECOL IPS
Nit: 900997507-2
Calle 19 No. 8-17 Tel: 8380 923
Campoalegre - Mulla
Fecha del Examén: 07/04/2025 tamian:  2025/0083
e FRANCY LORINA N* Documento: CC £dad: 36 Ahos
RESULTADO EXAMENES REALIZADOS
EXAMEN SEROLOGICO
VDAL NO REACTIVO
FROTIS DE URAS : Negativo
Observacién : KOH Negativo para Hongos.
FROTIS DE GARGANT  Normal
Observacion : Flora Bacteriana Normal
FROTIS DE NARIZ:
Observacion |
EXAMEN MATERJA FECAL
Convstencia BLANDO
Color: CARMELO
T auste | | ' HUEVOS |
€ Histobiea: Ascarides:
£ Cok: Tricocéfalo.
£ Nana: Anquiostormideos:
7 Lodamoebs: Taenia -
Gardu. Ovos
Uit o t S . 21
QBSERVACIONES
Levcocitos: 24 L Hematies 3
Levaduras: . o= - A Grasos:
Almidén: Moca: a_ B
Grasas: =ee = Pt F Vegetales . =
Flora Bactenana. Normal = Bl F. Musculares i
Atentamente;
'“% tedine
b Cill g 6 Mowdieteg
BACTERIOLOGA
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Nit: 500987507-2
Calle 19 No., B-17 Tel: § 380923
Campoalegre - Hulla
Fecha del Examén: 08/04/2025 paménn:  2025/0095
ael - N’ Documento: CC 80115450 fdad: 42 Afios
RESULTADO EXAMENES REALIZADOS
VO.RL: NO REACTIVO
EROTIS
FROTIS DE URAS : Negativo
Observacién : KOH Negativo para Hongos.
FROTIS DE GARGANT  Normal
Observacién : Flora Bacteriana Normal
FROTIS DE NARIZ:
Observacién :
EXAMEN MATERIA FECAL
Consstenca BLANDO
Color: CARMELO
| ] QUISTE | TROFOZOMMO | | WUEVOS =
€. Mistolica: | Ascarides:
£ Coli: Tricoc#fale:
£ Nama: Anquilostomideos: |
Lodamoeba: Taenia
Garda. Owos :
) RS, . et Dasalnees == it e s
OBSERVACIONES
Levcoctos EZ I Ll Hematus. s
Levaduras: . =T A Grasor: e =
Almidén: R N Moco: = - =)
Grasas: e e T ¥ Vegetales S ==t
Flora Bacteriana Normal K F. Musculares: ] N —
Atentamente;
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Colle 19 No. 8-17 Tel: B 380 923-
Campoalegre - Hulia
Fecha del Examén: 07/04/2025 eamenn':  2025/0080
MARIA N* Documento: CC 1079175051 tdad: 40 Afos

RESULTADO EXAMENES REALIZADOS

EXAMEN SEROLOGICO
V.ORL NO REACTIVO
EROTIS
FROTIS DE URAS : Negativo
Observacidn : KOH Negativo para Hongos.
FROTIS DE GARGANT  Normal
Observacion : Flora Bacteriana Normal
FROTIS DE NARIZ:
Observacién :
EXAMEN MATERIA FECAL
Consistenoa BLANDO
Colar cart
[ T ause | T i WUEVOS |
E Histolica: Ascarides:
£ Coli: Tricocéfalo:
£ Mana:
Lodamoeba: Taenia
Gardia. Otros.
L St — i St ki
OBSERVACIONES
Leucocitos: 2e Mematies: ac
Laveduras: L o A Grasos;
Almidon. e — =y s Moco:
Grasas: e F Vegetales L A
Flora Bacterana. Mormal F. Musculares:
Atentamente;
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LABORATORIO CLINICO
MEDECOL IPS
Niv: 500987507-2
Colle 19 No. B-17 Tel: § 380 923
Campoalegre - Hulla

Fecha del Examén: 07/04/2025

ExaménN':

N’ Documento: CC 83117139 Fdad: 44 Afos
RESULTADO EXAMENES REALIZADOS
EXAMEN SEROLOGICO
VO.RL NO REACTIVO
EROTIS
FROTIS DE URAS : Negative
Observacién : KOH Negativo para Hongos.
FROTIS DE GARGANT  Normal
Observacion : Flora Bacteriana Normal
FROTIS DE NARIZ:
Observacion :
EXAMEN MATERIA FECAL
Consstencsa: BLANDO
Color: car
[ ] QUISTE | TROFOZOMO | ] HUEVOS ]
. Histolica: | Ascarides’
£ Cole: Trcecefalo:
E Nana: A Anquilestomideos
Taenia -
Gardia: Otros -
BT | e i
OBSERVACIONES
Levcootas 24 xc Wematies e
Levaduras: + A Graos:
Almidén: Mexo:
Grasas: = ¥ Vegetales: .
Flora Bacterians: Normal F. Musculares:
Atentamente;
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Fecha del Examén: 07/04/2025 Eaménn’:  2025/0070
del Paciente; N’ Documento: CC 36306285 Edad: 44 Ados

RESULTADO EXAMENES REALIZADOS
EXAMEN SEROLOGICO

V.O.RL: NO REACTIVO
EROTIS
FROMSDEURAS:  Negativo
Observacién : KOH Negativo para Hongos.
FROTIS DE GARGANT  Normal
Observacion : Flora Bacteriana Normal
FROTIS DE NARIZ:
Observacién -
EXAMEN MATERIA FECAL
Conustenca. BLANDO
Color: CARMELD
[ ] quste | morozomo | | HUEVOS ]
| E Mistoliea: aacarides:
£ Cok: | Tricocefalo
€ Nana: |
Lodamoeba: Taenia
Gardia. 1 o

ac

Levcoatos:
Levaduras. ——
A 0 o oemEesmaeesein o M ) ey e L
Grases: i 5, A - s
Flora Bacteriana: L AR F. Musculares: oy e k2
Atentamente;
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¢ LABORATORIO CLINICO
2&&9&9&& MEDECOL IPS
Nit: 900987507-2
Colle 19 No. 817 Tel: 8380923
Campoalegre - Huila
Fecha del Examén: 08/04/2025 taménn':  2025/0¢
Nombre del Paclente: JENNY BEATRIZ GIRALDO TORRES N’ Documento: CC 1079172354 Edad: 39 Ahos

RESULTADO EXAMENES REALIZADOS
EXAMEN SEROLOGICO

V.O.RL NO REACTIVO
EROTIS
FROTIS DE URAS : Negativo
Observacién : KOH Negativo para Hongos.
FROTIS DE GARGANT  Normal
H P Normal
FROTIS DE NARIZ:
Observacidn
EXAMEN MATERIA FECAL
Conwstencs BLANDO
Color CARMELD
{ ] quste | | | HUEVOS ]
£ Mistolica: Ascarides: |
£ Cok: | Tricocsfalo:
|G Anquicstomdecs: |
Lodamoeba Toenia
| Garda. Otros. |
(B . N E s e - il
OBSERVACIONES
Leucocnos: 24 "< Hemares N
Levaduras. . _ A Grasex:
Amadon. Y o= . Moco: T e S
Granas: ol = = ¥ Vegrtales B ————
Flora Bacterians. Normal 3is = ¥ Musculares:
Atentamente;
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LABORATORIO CLINICO

¢
MEDECOL MEDECOL IPS
Nit: 900987507-2
Calle 19 No. 817 Tel: 8380923
Campoalegre - Hulla
Fecha del Examén: 08/04/2025 eamén N 2025/0093
Nombee del Paciente: NANCY ALLIANDRA SUAZA TRUALLO N’ Documento: CC 1079172868 Edad- 39 Afios
RESULTADO EXAMENES REALIZADOS
EXAMEN SEROLOGICO
VORL: NO REACTIVO
EROTIS
FROTIS DE URAS : Negativo
Observacidn : KOH Negativo para Hongos.
FROTIS DE GARGANT  Normal
Observacikén : Flora Bacteriana Normal
FROTIS DE NARIZ:
Observacién :
EXAMEN MATERIA FECAL
Consstenca BANDO
Color: CARMELO.
[ V Qustt|_morozomo | | uEvos ]
£ Wistohca: Ascandes
£ Cok Tricocefalo:
£ Nana: Anquidostomideos:
Lodamoeba: Taenia :
Gardia owes
L_Blomni: 1 104 HEres ot . % s & s
OBSERVACIONES
Lewcoctos: 34 =< Hemates. 3
Levaduras: 5= A Grasos:
Almidén. == Moxe S
Grasas: e ¥ Vegetates: .
Flota Bacteriana: _ MNormal F. Musculares. s N Y S A
Atentamente;
152b, 7 3tedine
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)
WMEDECOL MEDECOL IPS
Ni: 9009075072
Colle 19 No. B-17 Tel: # 180 923
Campoalegre - Huila
Fecha de) Bxamén: 08/04/2025 eoménn’:  2025/0091
ombre N’ Documento: CC 7693972 Edad: 51 Afios
RESULTARO EXAMENES REALIZADOS
EXAMEN SEROLOGICO
VDARL: NO REACTIVO
ERQTIS
FROTIS DE URAS : Negativo
Observacién : KOH Negativo para Hongos.
FROTIS DE GARGANT  Normal
Observacion : Flora Bacteriana Normal
FROTIS DE NARIZ:
Observacion :
EXAMEN MATERIA FECAL
Consistenca: BLANDO
Color: CARMELO
e ] qQuste | mosozomo | ] WUEVOS ==
£ Histolica: Ascarider
E.Cok: Tricocéfalo:
E Nana:
Lodamoeda: Taenda :
Gardia. Ores ©
LB e SR S = 2
OBSERVACIONES
Leucoditos: 34 L Mematios: =
Levaduras: . A Grasor:
Aimidsn: ) - Moco: ————
Grasas: e =, = F. Vegetales: . o
Flora Bacteriana: CMormd ¥. Muscutares: o
Atentamente;
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LABORATORIO CLINICO

3
WEDECOL MEDECOL 195
: 900987507-2
Calle 19 No, B-17 Tel: B 380 923
Campoalegre - Hulla
Fecha del Examén: 08/04/2025 eBaménn:  2025/0094
b MEDINA N’ Documento: CC 1079181849  Edad: 43 Afos
RESULTADO EXAMENES REALIZADOS
EXAMEN SEROLOGICO
V.ORL: NO REACTIVO
EROTIS
FROTIS DE URAS : Negativo
Observacion : KOH Negativo para Hongos.
FROTIS DE GARGANT  Normal
] Flo Normal
FROTIS DE NARIZ:
Observacién :
EXAMEN MATERIA FECAL
Conwstencs . BLANDO
Color- CARMELO
[ ] QUISTE | TROFOZOITO | [} HUEVOS |
£ Wistolica: Ascarides:
£ Col: Tricacéfalo:
Ehune: Anquiostomideos:
Lodamoeba: Taenia ©
Garda Otros ©
. ) = § i e
OBSERVACIONES
Leucocites: 34 od Hematies: AT
Levaduras: £ 220 A Gratos:
Almidén. S v S e Maoco: - B
Grasas: g — ¥ Vegetales: .
Flora Bacteriana Normal e ¥ Musculares:
Atentamente;
o
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ASEINDUSTRIAL

CAPACITACION E INNOVACION ALIMENTARIA

1 MUIIA birran

Plan de Capacitacion En Buenas Practicas De Manufactura E
Higiene De Alimentos

ELABORADO POR:

KELLY YANIRA MURCIA GARZON
INGENIERA DE ALIMENTOS
ASEINDUSTRIAL
CAPACITACION E INNOVACION ALIMENTARIA
AUTORIZADOSSD RE. 1953/2024

ANO 2025

‘. (+57) 316 3344761 @ MNeiva - Huila - Colombia @ aseindustrialkm202li@gmail.com
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ASEINDUSTRIAL

CAPACITACION E INNOVACION ALIMENTARIA

OBJETIVOS
v' Brindar conocimientos esenciales para el empresario y el equipo de operarios o

manipuladores de alimentos para un mejor desempeno en su trabajo: El manejo e
inocuidad de los alimentos.

METODOLOGIA

El plan de capacitacion se desarrolla se realiza por un capacitador (ingeniero de alimentos)
y el material esta basado en el RESOLUCION 2674/2013, la 5109/2005.

PLAN DE CAPACITACION DE CAPACITACION ANO 2025

UNIDAD OBJETIVO DE LA UNIDAD FECHAS RESPONSABLE LUGAR
Principios basicos del KELLY YANIRA
manipulador de MURCIA GARZON
alimentos . 04/02/2025 Encuentro presencia
. Asesor externo instalaciones fundacion
tF)’I'ar) de saEneamlerIﬂo a2 am amigos por lo nuestro.
asico. n os
restaurantes. OBJETIVO brindar
- conocimientos basicos
Alimentos de mayor| requeridos en las buenas
riesgo en salud publicay | practicas de manufactura
i alimentaria.
Fotulado almentari. | KELLY YANIRA Encuentro presencia
: 04/02/2025 | MURCIA GARZON instalaciones fundacion
:Enferm?gades 2a6pm amigos por lo nuestro.
ransmitidas por
alimentos.  Protocolos
de verificacion .
CUMPLIMIENTO
ASISTENCIA 10 HORAS

, (+57) 316 3344761

@ Neiva - Huila - Colombia

@ aseindustrialkm2021iagmail.com
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ASEINDUSTRIAL ASEINDUSTRIAL

FAPACITACISN ¥ THHCVASION AUIMENTARI APACITACION E INNOVACION ALIMENTARIA
AUTORIZADOSSD RE. 1953/2024
SECRETARIA DE SALUD DEPARTAMENTAL HUILA

CERTIFICA QUE:

MARIA JURLET TRUJILLO SERRANO
C.C. 1079175951

Asistio y aprobo satisfactoriamente el curso de actualizacion en educacion sanitaria,
principios basicos de Buenas Practicas de Manufactura y practicas higiénicas en
manipulacion de alimentos el dia 4 de febrero de 2025, dando cumplimiento a la
resolucion 2674,/2013.

Plan de capacitacion

Dado en Neiva -Huila el dia 05 de febrero de 2025

Vence: 05/02/2026

FECHAS | UNIDAD OBJETIVO METODOLOGIA
Principios basicos del manipulador de | Generar una cultura de
alimentos. inocuidad y Buenas

04/02/2025 Plan de saneamiento basico. En los | Practicas de _Manufactura Taller tedrico

7212 am restaurgntes. . en el manipulador de practico
Requisitos para el almacenamiento, | alimentos
control de temperaturas alimentos
perecederos y no perecederos.

Alimentos de mayor riesgo en salud Alcance:
publica y la cadena de frio. rotulado -

04/02/2025 alimentario. . — __ — —

226 pm Plgn qe saneam_lento limpieza y | Socializar la Igglsla0|on sanltgna a todas las
desinfeccion, manejo adecuado de | personas manipuladoras de alimentos.
residuos.

Principios basicos del manipulador de
alimentos .
Intensidad | 10 horas

KELLY YANIRA MURCIA GARZON
INGENIERA DE ALIMENTOS
T.P.25254194057

\. (+57) 316 3344761 @ Neiva - Huila - Colombia @ aseindustrialkm2021@gmail.com
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ASEINDUSTRIAL

CAPACITACION E INNOVACION ALIMENTARIA ASEINDUSTRIAL

CAPACITACION E INNOVACION ALIMENTARIA
AUTORIZADOSSD RE. 1953/2024
SECRETARIA DE SALUD DEPARTAMENTAL HUILA

CERTIFICA QUE:

JENNY BEATRIZ GIRALDO
C.C. 1079172354

Asistio y aprobo satisfactoriamente el curso de actualizacion en educacion sanitaria,
principios basicos de Buenas Practicas de Manufactura y practicas higiénicas en
manipulacion de alimentos el dia 4 de febrero de 2025, dando cumplimiento a la
resolucion 2674,/2013.

Plan de capacitacion

Dado en Neiva -Huila el dia 05 de febrero de 2025

FECHAS | UNIDAD OBJETIVO METODOLOGIA
Principios basicos del manipulador de | Generar una cultura de
alimentos. inocuidad y Buenas

04/02/2025 Platn detsaneamlento basico. En los Practlclzas de 'Mr—.\lntcjjfactuc;a Taller tedrico

7212 am restaurantes. . en el manipulador de practico
Requisitos para el almacenamiento, | alimentos
control de temperaturas alimentos
perecederos y no perecederos.

Alimentos de mayor riesgo en salud Alcance :
publica y la cadena de frio. rotulado

04/02/2025 alimentario. : . __ — ——

226 pm Plgn de saneam_lento limpieza vy | Socializar la Ifaglslamon sanltgrla a todas las
desinfeccion, manejo adecuado de | personas manipuladoras de alimentos.
residuos.

Principios basicos del manipulador de
alimentos .
Intensidad | 10 horas

Vence: 05/02/2026

KELLY YANIRA MURCIA GARZON
INGENIERA DE ALIMENTOS
T.P.25254194057

\. (+57) 316 3344761 @ Neiva - Huila - Colombia @ aseindustrialkm2021@gmail.com
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ASEINDUSTRIAL ASEINDUSTRIAL

CAPACITACION £ INNOVACION ALIMENTARIE ADACITACION E INNOVACION ALIMENTARIA
AUTORIZADOSSD RE. 1953/2024
SECRETARIA DE SALUD DEPARTAMENTAL HUILA

CERTIFICA QUE:

FRANCY LORENA TRUJILLO SERRANO
C.C 1083838326

Asistio y aprobo satisfactoriamente el curso de actualizacion en educacion sanitaria,
principios basicos de Buenas Practicas de Manufactura y practicas higiénicas en
manipulacion de alimentos el dia 4 de febrero de 2025, dando cumplimiento a la
resolucion 2674/2013.

Plan de capacitacion

Dado en Neiva -Huila el dia 05 de febrero de 2025

FECHAS | UNIDAD OBJETIVO METODOLOGIA
Principios basicos del manipulador de | Generar una cultura de
alimentos. inocuidad y Buenas

04/02/2025 Platn detsaneamlento basico. En los | Practicas de 'Manufactura Taller tedrico

7212 am restaurantes. . en el manipulador de practico
Requisitos para el almacenamiento, | alimentos
control de temperaturas alimentos
perecederos y no perecederos.

Alimentos de mayor riesgo en salud Alcance :
publica y la cadena de frio. rotulado -

04/02/2025 alimentario. : . __ — ——

226 pm Plgn de saneam_lento limpieza vy | Socializar la Ifaglslamon sanltgrla a todas las
desinfeccion, manejo adecuado de | personas manipuladoras de alimentos.
residuos.

Principios basicos del manipulador de
alimentos .
Intensidad | 10 horas

Vence: 05/02/2026

KELLY YANIRA MURCIA GARZON
INGENIERA DE ALIMENTOS
T.P.25254194057

\. (+57) 316 3344761 @ Neiva - Huila - Colombia @ aseindustrialkm2021@gmail.com
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ASEINDUSTRIAL

CAPACITACION E INNOVACION ALIMENTARIA ASEINDUSTRIAL

CAPACITACION E INNOVACION ALIMENTARIA
AUTORIZADOSSD RE. 1953/2024
SECRETARIA DE SALUD DEPARTAMENTAL HUILA

CERTIFICA QUE:

ILDEFONDO ORDONEZ ESQUIVEL
C.C 83117139

Asistio y aprobo satisfactoriamente el curso de actualizacion en educacion sanitaria,
principios basicos de Buenas Practicas de Manufactura y practicas higiénicas en
manipulacion de alimentos el dia 4 de febrero de 2025, dando cumplimiento a la
resolucion 2674,/2013.

Plan de capacitacion

Dado en Neiva -Huila el dia 05 de febrero de 2025

FECHAS | UNIDAD OBJETIVO METODOLOGIA
Principios basicos del manipulador de | Generar una cultura de
alimentos. inocuidad y Buenas

04/02/2025 Platn detsaneamlento basico. En los | Practicas de 'Manufactura Taller tedrico

7212 am restaurantes. . en el manipulador de practico
Requisitos para el almacenamiento, | alimentos
control de temperaturas alimentos
perecederos y no perecederos.

Alimentos de mayor riesgo en salud Alcance :
publica y la cadena de frio. rotulado -

04/02/2025 alimentario. . —— — — —

226 pm Plan de saneamiento limpieza y | Socializar la legislacion sanitaria a todas las
desinfeccion, manejo adecuado de | personas manipuladoras de alimentos.
residuos.

Principios basicos del manipulador de
alimentos .
Intensidad | 10 horas

Vence: 05/02/2026

KELLY YANIRA MURCIA GARZON
INGENIERA DE ALIMENTOS
T.P.25254194057

\. (+57) 316 3344761 @ Neiva - Huila - Colombia @ aseindustrialkm2021@gmail.com
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ASEINDUSTRIAL

CAPACITACION E INNOVACION ALIMENTARIA ASEINDUSTRIAL
! CAPACITACION E INNOVACION ALIMENTARIA
AUTORIZADOSSD RE. 1953/2024
SECRETARIA DE SALUD DEPARTAMENTAL HUILA

CERTIFICA QUE:

JOSE GREGORIO TRUIJILLO SERRANO
C.C 80115450

Asistio y aprobo satisfactoriamente el curso de actualizacion en educacion sanitaria,
principios basicos de Buenas Practicas de Manufactura y practicas higiénicas en
manipulacion de alimentos el dia 4 de febrero de 2025, dando cumplimiento a la
resolucion 2674,/2013.

Plan de capacitacion

Dado en Neiva -Huila el dia 05 de febrero de 2025

FECHAS | UNIDAD OBJETIVO METODOLOGIA

Principios basicos del manipulador de | Generar una cultura de
alimentos. inocuidad y Buenas

04/02/2025 Plan de saneamiento basico. En los | Practicas de 'Manufactura Taller tedrico

7a12am restau'ra.ntes. . en el manipulador de practico
Requisitos para el almacenamiento, | alimentos
control de temperaturas alimentos
perecederos y no perecederos.
Alimentos de mayor riesgo en salud Alcance:
publica y la cadena de frio. rotulado

04/02/2025 alimentario. : — __ — ——

2a6pm Pla'm Qe saneamiento limpieza y | Socializar la legislaciéon sanitaria a todas las
desinfeccion, manejo adecuado de | personas manipuladoras de alimentos.
residuos.
Principios basicos del manipulador de
alimentos .

Intensidad | 10 horas

Vence: 05/02/2026

KELLY YANIRA MURCIA GARZON
INGENIERA DE ALIMENTOS
T.P.25254194057

\. (+57) 316 3344761 @ Neiva - Huila - Colombia @ aseindustrialkm2021@gmail.com
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ASEINDUSTRIAL ASEINDUSTRIAL

CAPACITACION £ INNOVACION ALIMENTARIE ADACITACION E INNOVACION ALIMENTARIA
AUTORIZADOSSD RE. 1953/2024
SECRETARIA DE SALUD DEPARTAMENTAL HUILA

CERTIFICA QUE:

JOSE GREGORIO TRUJILLO SERRANO
C.C 80115450

Asistio y aprobo satisfactoriamente el curso de actualizacion en educacion sanitaria,
principios basicos de Buenas Practicas de Manufactura y practicas higiénicas en
manipulacion de alimentos el dia 4 de febrero de 2025, dando cumplimiento a la
resolucion 2674/2013.

Plan de capacitacion

Dado en Neiva -Huila el dia 05 de febrero de 2025

FECHAS | UNIDAD OBJETIVO METODOLOGIA
Principios basicos del manipulador de | Generar una cultura de
alimentos. inocuidad y Buenas

04/02/2025 Platn detsaneamlento basico. En los | Practicas de 'Manufactura Taller tedrico

7212 am restaurantes. . en el manipulador de practico
Requisitos para el almacenamiento, | alimentos
control de temperaturas alimentos
perecederos y no perecederos.

Alimentos de mayor riesgo en salud Alcance :
publica y la cadena de frio. rotulado -

04/02/2025 alimentario. : . __ — ——

226 pm Plgn de saneam_lento limpieza vy | Socializar la Ifaglslamon sanltgrla a todas las
desinfeccion, manejo adecuado de | personas manipuladoras de alimentos.
residuos.

Principios basicos del manipulador de
alimentos .
Intensidad | 10 horas

Vence: 05/02/2026

KELLY YANIRA MURCIA GARZON
INGENIERA DE ALIMENTOS
T.P.25254194057

\. (+57) 316 3344761 @ Neiva - Huila - Colombia @ aseindustrialkm2021@gmail.com
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CAPACITACION E INNOVACION ALIMENTARLA

ASEINDUSTRIAL
CAPACITACION E INNOVACION ALIMENTARIA
AUTORIZADOSSD RE. 1953/2024
SECRETARIA DE SALUD DEPARTAMENTAL HUILA

CERTIFICA QUE:

JHON LEONARDO BEDOYA
C.C. 7.693.972

Asistio y aprobo satisfactoriamente el curso de actualizacion en educacion sanitaria,
principios basicos de Buenas Practicas de Manufactura y practicas higiénicas en
manipulacion de alimentos los dias 11, 18, 25 de enero de 2025, dando cumplimiento
a la resolucion 2674/2013.

Plan de capacitacion

FECHAS UNIDAD OBJETIVO METODOLOGIA
Principios basicos de los manipuladores de | Generar una cultura de
alimentos, (res.2674/2013). inocuidad 'y  Buenas
11/01/202 — - . - -
4 a7 pm Requisitos para el almacenamiento, control | Practicas de .Manufactura Taller tedrico practico
de temperaturas alimentos perecederos y no |en el manipulador de
perecederos. alimentos
Rotulacion y control de calidad en equipos de Alcance:
18/01/2025 | rEmgeracion. . — — __ —
2a5pm Plan de saneamiento limpieza vy |Socializar la legislacién sanitaria a todas las

desinfeccion, manejo adecuado de residuos. | personas manipuladoras de alimentos.
25/01/2025 | Control de  alimentos  preparados vy
8a11am |despachados

Intensidad 10 horas

Dado en Neiva -Huila el dia 27 de enero de 2025

Vence: 29/09/2026

KELLY YANIRA MURCIA GARZON
INGENIERA DE ALIMENTOS
T.P.25254194057

\. (+57) 316 3344761 @ Neiva - Huila - Colombia @ aseindustrialkm2021@gmail.com
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ASEINDUSTRIAL

CAPACITACION E INNOVACION ALIMENTARLA

ASEINDUSTRIAL
CAPACITACION E INNOVACION ALIMENTARIA
AUTORIZADOSSD RE. 1953/2024
SECRETARIA DE SALUD DEPARTAMENTAL HUILA

CERTIFICA QUE:

ALICIA MARIA PRECIADO ACOSTA
C.C. 35.536.247

Asistio y aprobo satisfactoriamente el curso de actualizacion en educacion sanitaria,
principios basicos de Buenas Practicas de Manufactura y practicas higiénicas en
manipulacion de alimentos los dias 11, 18, 25 de enero de 2025, dando cumplimiento
a la resolucion 2674/2013.

Plan de capacitacion

FECHAS UNIDAD OBJETIVO METODOLOGIA
Principios basicos de los manipuladores de | Generar una cultura de
alimentos, (res.2674/2013). inocuidad 'y  Buenas
11/01/202 — - . - -
4 a7 pm Requisitos para el almacenamiento, control | Practicas de .Manufactura Taller tedrico practico
de temperaturas alimentos perecederos y no |en el manipulador de
perecederos. alimentos
Rotulacion y control de calidad en equipos de Alcance:
18/01/2025 | "efrigeracion. : — — __ —_
2a5pm Plan de saneamiento limpieza vy |Socializar la legislacién sanitaria a todas las

desinfeccion, manejo adecuado de residuos. | personas manipuladoras de alimentos.
25/01/2025 | Control de  alimentos  preparados vy
8a11am |despachados

Intensidad 10 horas

Dado en Neiva -Huila el dia 27 de enero de 2025

Vence: 29/09/2026

KELLY YANIRA MURCIA GARZON
INGENIERA DE ALIMENTOS
T.P.25254194057

\. (+57) 316 3344761 @ Neiva - Huila - Colombia @ aseindustrialkm2021@gmail.com
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ASEINDUSTRIAL

CAPACITACION E INNOVACION ALIMENTARLA

ASEINDUSTRIAL
CAPACITACION E INNOVACION ALIMENTARIA
AUTORIZADOSSD RE. 1953/2024
SECRETARIA DE SALUD DEPARTAMENTAL HUILA

CERTIFICA QUE:

JORGE HERNANDEZ BELTRAN
C.C. 5.956.624

Asistio y aprobo satisfactoriamente el curso de actualizacion en educacion sanitaria,
principios basicos de Buenas Practicas de Manufactura y practicas higiénicas en
manipulacion de alimentos los dias 11, 18, 25 de enero de 2025, dando cumplimiento
a la resolucion 2674/2013.

Plan de capacitacion

FECHAS UNIDAD OBJETIVO METODOLOGIA
Principios basicos de los manipuladores de | Generar una cultura de
alimentos, (res.2674/2013). inocuidad 'y  Buenas
11/01/202 — - . - -
4 a7 pm Requisitos para el almacenamiento, control | Practicas de .Manufactura Taller tedrico practico
de temperaturas alimentos perecederos y no |en el manipulador de
perecederos. alimentos
Rotulacion y control de calidad en equipos de Alcance:
18/01/2025 | "efrigeracion. : — — __ —_
2a5pm Plan de saneamiento limpieza vy |Socializar la legislacién sanitaria a todas las

desinfeccion, manejo adecuado de residuos. | personas manipuladoras de alimentos.
25/01/2025 | Control de  alimentos  preparados vy
8a11am |despachados

Intensidad 10 horas

Dado en Neiva -Huila el dia 27 de enero de 2025

Vence: 29/09/2026

KELLY YANIRA MURCIA GARZON
INGENIERA DE ALIMENTOS
T.P.25254194057

\. (+57) 316 3344761 @ Neiva - Huila - Colombia @ aseindustrialkm2021@gmail.com
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CAPACITACION E INNOVACION ALIMENTARIA

ASEINDUSTRIAL
CAPACITACION E INMOVACION ALIMENTERIA
RESOLUCION 1679/2023
SECRETARIA DE SALUD DEFARTAMENTAL HUILA

CERTIFICA QUE:
NANCY ALEJANDRA SUAZA TRUIJILLO
CC. 1.079.175.951

Asistio y aprobé satisfactoriamente el curso de actualizacion en educacién sanitaria,
principios basicos de Buenas Practicas de Manufactura y practicas higiénicas en
manipulacion de alimentos los dias 21y 22 de febrero de 2024, dando cumplimienta
a la resolucion 2674,/2013.

Dado en Neiva -Huila el dia 29 de julio de 2024.

Vence: g9/07/2025

Pt b SS >
KELLY YANIRA MURCIA GARZON

INGENIERA DE ALIMENTOS
T.P.25254194057

A, (+#57) 316 3344761 @ Neiva - Huila - Colombia @ aseindustrialkm2021@gmail.com




Kelly Yanira Murcia garzén

Ingeniera de alimentos

HOJA DE VIDA

KELLY YANIRA MURCIA GARZON
INGENIERA DE ALIMENTOS

Email : aseindustriall7@gmail.com
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Kelly Yanira Murcia garzén

Ingeniera de alimentos

DATOS PERSONALES

NOMBRE: KELY YANIRA MURCIA GARZON
CEDULA DE CIUDADANIA: 36305196

Fecha de nacimiento: Enero 20 de 1981
Edad: 41 afnos

Estado civil: Casada

Hijos: 2 hijos

Lugar de residencia: Neiva _ Huila
DIRECCION DE RESIDENCIA: cll 22B # 51-24
TELEFONOS:608 8639321 — 3163344761
TARJETA PROFESIONAL: 25254194057 CND
E-MAIL: aseindutrialkm2021@gmail.com aseindustrial17@gmail.com

ESTUDIOS REALIZADOS

Universidad Abierta Y A Distancia UNAD

UNIVERSITARIOS . :
Neiva — Huila

TITULO OBTENIDO Ingeniera De Alimentos

TITULO DE LA TESIS Determinacién Microbiologica Y Fisica
Quimica En Productos Lacteos En Las
Fabricas De Productos Lacteos En La
Ciudad De Neiva

POS-GRADO UNIVERSIDAD DEL ROSARIO
Programa De Especializacion.
Especialista En Gerencia En Gestion

TITULO OBTENIDO Humana Y Desarrollo Organizacional.

CURSOS SG_S_CO_I_,OMBIA S.A. (sistema services
certificacion)

TITULO OBTENIDO Auditor en HACCP & BPM

CURSO: FORMACION DE AUDITORES INTERNOS

HSEQ.NTC ISO 9001:2015, NTC
ISO 14001:2015 Y OHSAS 18001:2007

Email : aseindustriall7@gmail.com
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Kelly Yanira Murcia garzén

Ingeniera de alimentos

TITULO OBTENIDO Auditor interno en HSEQ.NTC ISO
9001:2015, NTC
ISO 14001:2015 Y OHSAS 18001:2007

ACTUALIZACION LINEAMIENTO TECNICO PAE
Actualizacion Resolucion 29452 DE 2017.
MINISTERIO DE EDUCACION
NACIONAL — PROGRAMA DE
ALIMENTACION ESCOLAR PAE.

EXPERIENCIA PROFESIONAL

CONTRATOS CON EL SECTOR PUBLICO:

ALCALDIA DE NEIVA SECRETARIA DE EDUCACION MUNICIPAL:

Integrante del equipo técnico PAE (programa de alimentacion escolar) secretaria de
educacién municipal Neiva: apoyando con el seguimiento y control como ingeniera
de alimentos al programa de alimentacion escolar de la secretaria de educacion

municipal Neiva: del 16 de octubre al 30 de diciembre de 2014.

Integrante del equipo técnico PAE (programa de alimentacion escolar) secretaria de
educacién municipal Neiva: apoyando con el seguimiento y control como ingeniera
de alimentos al programa de alimentacion escolar de la secretaria de educacion

municipal Neiva: del 12 de febrero al 11 de diciembre de 2015.

Integrante del equipo técnico PAE (programa de alimentacion escolar) secretaria de
educacién municipal Neiva: apoyando con el seguimiento y control como ingeniera
de alimentos al programa de alimentacion escolar de la secretaria de educacion

municipal Neiva: del 2 de mayo al 1 de diciembre de 2016.

Integrante del equipo técnico PAE (programa de alimentacion escolar) secretaria de

educaciéon municipal Neiva: apoyando con el seguimiento y control como ingeniera

Email : aseindustriall7@gmail.com
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Kelly Yanira Murcia garzén

Ingeniera de alimentos

de alimentos al programa de alimentacion escolar de la secretaria de educacion

municipal Neiva: del 24 de febrero al 30 de diciembre de 2017.

Integrante del equipo técnico PAE (programa de alimentacion escolar) secretaria de
educacién municipal Neiva: apoyando con el seguimiento y control como ingeniera
de alimentos al programa de alimentacion escolar de la secretaria de educacion

municipal Neiva: del 26 de enero al 25 de noviembre de 2018.

Integrante del equipo técnico PAE (programa de alimentacion escolar) secretaria de
educacién municipal Neiva: apoyando con el seguimiento y control como ingeniera
de alimentos al programa de alimentacion escolar de la secretaria de educacion

municipal Neiva: del 05 de marzo al 30 de diciembre de 2019.

CONTRATOS CON EL SECTOR PUBLICO:
LA ALCALDIA DE NEIVA — SECRETARIA DE SALUD MUNICIPAL

TECNICO DE SANEAMIENTO

Secretaria De Salud Municipal Neiva- Huila Saneamiento Ambiental: Coordinador
Willinton Marines Ramirez. Marzo de 2008 a diciembre de 2009. Teléfonos
8756483. Logros.

Inspecciodn Vigilancia Y Control De Establecimientos De Alimentos De Alto Y Bajo
Riesgo, Hogares De Bienestar, Instituciones Educativas, Expendios De Alimentos
(Restaurantes Tiendas Y Supermercados) Capacitacion A Manipuladores De
Alimentos En Seguridad Alimentaria.

INGENIERA DE ALIMENTOS PROFESIONAL DE APOYO

Secretaria De Salud Municipal Neiva- Huila programa de nutricion y riesgo cardio
bascular:. Febrero de 2009 a diciembre de 2011. Teléfonos 8723241. Logros.
Coordinador Gloria Ramirez Cano

Inspeccion Vigilancia Y Control De Establecimientos De Alimentos De Alto Riesgo,
Hogares De Bienestar, Instituciones Educativas, Expendios De Alimentos
(Restaurantes, Programas De Nutricion, Riesgo Cardio Bascular); Implementacién
Y Coordinacién Del Programa Restaurante Saludable Convenio SENA,;
Capacitacion A Manipuladores De Alimentos En Seguridad Alimentaria.

Email : aseindustriall7@gmail.com
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Kelly Yanira Murcia garzén

Ingeniera de alimentos

CONTRATOS CON EL SECTOR PRIVADO:
FUNDACION DEL ALTO MAGDALENA PROGRAMA ADULTO MAYOR:

Prestacion de servicios Profesionales (supervisién de los puntos de servicio y
preparacion de alimentos para el programa del adulto mayor y la realizaciéon de
talleres de sensibilizacién sobre los buenos habitos alimenticios apoyando con la
campaia de un corazon saludable), en los Municipios del norte y occidente del

departamento.

Escuela de capacitacion en Buenas Practicas de Manufactura e higiene
alimentaria.

La secretaria de salud departamental del Huila mediante resolucién 1727 de 2012
y 1992 de 2013, otorga autorizacion para prestar los servicios en planes de
capacitacion a manipuladores de alimentos, en general, personal manipulador de

carnes, transporte de alimentos en el area geografica del departamento del Huila.

SEMINARIOS DE ACTUALIZACION

e Encuentro nacional de entornos saludables Santiago de Cali 12 al 14 de
octubre de 2011. ORGANIZACION PANAMERICANA DE LA SALUD.

e Procesamiento de alimentos saludables con una intensidad de 60 horas.
Neiva 2011.

e Cultura tecnolégica y del servicio con una intensidad de 10 horas. Neiva
2011.

e Principios basicos de cocina con una intensidad de 40 horas. Neiva 2010.

Email : aseindustriall7@gmail.com
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Kelly Yanira Murcia garzén

REFERENCIAS LABORALES

Ingeniera de alimentos

MIGUEL IGNACION AYA GARCIA
LIDER DE BIENESTAR'Y SERVICIOS
SUPERVISOR DEL CONTRATO

TEL: 8718105 EXT 104

GLORIA RAMIREZ CANO

CORDINADORA PROGRAMA DE NUTRICION
SECRETARIA DE SALUD MINICIPAL
TELEFONO 8723241

CEL 3182654663

NORMA MANZANO URIBE

CORDINADORA PROGRAMA DEL ADULTO MAYOR
FUNDACION DEL ALTO MAGDALENA

TEL: 8719965 — 8722014 — 8719964

CEL: 3125157334

Sy

Kelly Yanira Murcia Garzoén
Celular 3163344761

Email : aseindustriall7@gmail.com
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Ingeniera de alimentos

Este es un documento publico expedido en virtud de
la Ley 842 de_2003, que autoriza a su titular para
ejercer como Ingeniero en todo el Territorio Nacional.

En caso de extravio debe ser remitida al COPNIA
Calle 78 No. 9 - 57 Oficina 1201  Tel. 3220102 Bogoté D.C.

Email : aseindustriall7@gmail.com
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Ingeniera de alimentos

— o

Certificate SGS/SSC/AI HACCP & BPM/ 003012/F/47580

Murcia Garzon Kelly Yanira

has attended the

Auditor Interno HACCP & BPM

Held in Bogota, Colombia

On the 11/04/2012-13/04/2012
24 hours

Abelardo Pineda Walteros
Tutor Cowrse

-_-"__I_1=—‘—
By/

<aneth Marifo Fajardo - Directora 565 Academy

565 COLOMBIA SA, Systems Sevices Certification
Carrera 16A No. 78-11 Piso 3, Bogota D.C., Colombia
Teléfono. +57 1 BOBEZS2, Fax +57 1 63502508304
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UM Gobernacién
@ del Huila

RESOLUCION 1953 DE 2024
“Por medio de la cual se concede la autorizacidn para prestar los servicios en
planes de capacitacion a manipuladores de alimentos, bebidas y envases”

LA SECRETARIA DE SALUD DEPARTAMENTAL DEL HUILA

En uso de sus atribuciones legales conferidas por la Ley 9 de 1979 y disposiciones reglamentarias, Decreto
1500 de 2007, Decreto 1880 de 2011, Decreto Reglamentario 1686 de 2012, Resoluciéon 683 de 2012, y
demas normas concordantes, y

CONSIDERANDO

Que la Ley 9 del 1979 y sus disposiciones complementarias son las normas marcos de las acciones de
caracter sanitario que contribuyen en la preservacion, restauracion y mejoramiento de las condiciones
sanitarias relacionadas con la salud humana, por cuanto establecen las normas generales para los
productos o servicios que ofrecen los establecimientos objeto de inspeccidn, vigilancia y control, asi como
los procedimientos y medidas sanitarias que se deben cumplir para controlar los diferentes factores de
Riesgo Fisico, Quimico y Biolégico garantizando la proteccion de la Salud Publica.

Que de conformidad con lo provisto en la Resolucion 604 de 1993 “Por el cual se reglamenta parcial mente
el titulo V de la Ley 9 de 1979, en cuanto a las condiciones sanitarias de las ventas de Alimentos en la Via
Publica”, articulo noveno: “Los vendedores de los alimentos en via publica beben de recibir capacitaciones
sobre la manipulacion higiénica de los alimentos, a través de cursos con una duracion de 12 horas los
cuales pueden ser dictados por funcionarios de la autoridad local o por particulares debidamente
autorizados aquella, cumpliendo en cualquier caso con lo establecido respecto a duracién de programa,
personas docente y material educativo por la autoridad de la localidad”.

Que de conformidad con el Decreto 1686 de 2012 “Por el cual se establece el reglamento técnico sobre los
requisitos sanitarios que se deben cumplir para la fabricacién, elaboracién, Hidratacion, envase
almacenamiento, distribucion, trasporte, comercializacion, expendio, exportacion e importacién de bebidas
alcohdlicas destiladas para consumo humano “en su articulo 27 sefala: Educacién y capacitacion. Toda
persona que trabaje en la fabricacion, elaboracion hidratacion, envase, almacenamiento distribucion,
trasporte, comercializacion y expendios de bebidas, debe de cumplir con los siguiente requisitos” (...)

1. Capacitacion permanente en temas higiénicos sanitarios, en el manejo de los mismos ademas de las
tareas especificas del proceso.

2. Las fabricas deben contar con un plan de capacitaciéon continuo y permanente para el personal
manipulador desde el momento de su vinculacién. Esta capacitacién estara bajo la responsabilidad de la
empresa y podra ser efectuada por esta o por personas naturales o juridicas bebidamente autorizadas por
las autoridades sanitarias competentes (...).

3. Los programas de capacitacion, registros y demas documentos deben estar a disposicion de la autoridad
sanitaria competente (...)".
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UM Gobernacién
@ del Huila

RESOLUCION 1953 DE 2024
“Por medio de la cual se concede la autorizacidn para prestar los servicios en
planes de capacitacion a manipuladores de alimentos, bebidas y envases”

Que de conformidad con lo previsto en el Decreto 1500 de 2007 y normas complementarias, Resolucion
3009 de 2010, 240, 241, 242 del 2013 y 562 de 2016...” El personal de los establecimientos dedicados al
expendio y almacenamiento de carne y productos carnicos comestibles, asi como la actividad de trasporte
de dichos productos, debe recibir capacitacion para realizar la actividad de manipulacion de dichos
productos bajo su responsabilidad...”

Que de conformidad con el Decreto 1880 de 2011 “El personal manipulador debe tener constancia de
capacitacién en el manejo higiénico de alimentos, expendio por la autoridad sanitaria o por el capacitador
autorizado por las Direcciones Territoriales de Salud”.

Que la Secretaria de Salud Departamental como autoridad sanitaria es la competente para emitir la
autorizacion a las Personas naturales o juridicas que realicen capacitaciones a manipuladores de
alimentos, para expendios de bebidas alcohdlicas, conforme el Decreto 1686 de 2012, expendios de
bebidas y alimentos en via publica, de conformidad con la resolucion 604 de 1993, expendios de leche
cruda para consumo humano directo que ampara el Decreto 1880 de 2011, y expendio de carne y productos
carnicos comestibles establecidos en el Decreto 1500 de 2007 y reglamentarios, teles como la Resolucion
3009 de 2010, 240 y 242 y Resolucion 562 de 2016.

Que de conformidad con la Resolucion 683 de 2012 en su articulo 10: establece “educacién y capacitacion.
Toda persona que manipule objetos, envases, materiales, y equipamientos debe de cumplir con los
requisitos 1.1 Capacitacién permanente en temas higiénicos sanitarias, en manejo de los mismos, ademas
en las tareas especifica del proceso.

Que de conformidad al articulo 12 de la Resolucién 2674 de 2013, establece para la educacion y
capacitacion “(...) Todas las personas que realizan actividades de manipulacién de alimentos deben tener
formaciéon en Educaciéon Sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas de Manufactura y
practicas higiénicas en manipulacion de Alimentos. Iguales mentes deben estar capacitados para llevar
a cabo tareas que se le asignen o desempefien, con el fin de que se encuentren en capacidad de adoptar
las precauciones y medidas preventivas para evitar la contaminacion o deterioro de los alimentos “Negrilla
fuera de texto.

Que la sefiora KELY YANIRA MURCIA GARZON, identificada con cédula de ciudadania No. 36.305.196
de Neiva, Ingeniera de Alimentos de la Universidad Nacional Abierta y a Distancia UNAD, residente en la
calle 8 No. 14-79 de la ciudad de Neiva — Huila, ha solicitado a la Secretaria de Salud Departamental del
Huila se le conceda autorizacion para prestar los servicios en planes de capacitacién a manipuladores de
alimentos en venta sobre la via publica, expendios de bebidas alcohdlicas, manipuladores de carne y
productos carnicos comestibles, comercializador ambulante de leche cruda, objetos, envases, materiales,
y equipamientos, en contacto directo con alimentos, asi como a la actividad de trasporte de dichos
productos.

Secretaria de Salud. Carrera 20 Mo 58-34
Meiva — Huila — Colombia
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“Por medio de la cual se concede la autorizacidn para prestar los servicios en
planes de capacitacion a manipuladores de alimentos, bebidas y envases”

Que el peticionario ha presentado los documentos necesarios referentes a los contenidos de los planes de
capacitacion y ayudas utilizadas, segun constancia de verificacion, asi como la idoneidad de su personal
docente, conforme la normatividad vigente lo establece y la circular externa DAB 4150-10264-19.

En mérito de lo expuesto,
RESUELVE

ARTICULO 1. Conceder la autorizacion a la sefiora KELY YANIRA MURCIA GARZON, identificada con
cédula de ciudadania No. 36.305.196 de Neiva, Ingeniera de Alimentos de la Universidad Nacional Abierta
y a Distancia UNAD, residente en la calle 8 No. 14-79 de la ciudad de Neiva — Huila, para prestar los
servicios en planes de capacitacion a manipuladores de alimentos y bebidas, carnes y productos carnicos
comestibles, bebidas alcohdlicas, alimentos comercializados en la via publica, leche cruda para consumo
humano directo, objetos, envases, materiales, y equipamientos, en contacto directo con alimentos, asi
como la actividad de trasporte de dichos productos.

PARAGRAFO 1. La persona autorizada para dictar las capacitaciones es la sefiora KELY YANIRA
MURCIA GARZON, identificada con cédula de ciudadania No. 36.305.196 de Neiva.

PARAGRAFO 2. Cuando KELY YANIRA MURCIA GARZON requiera prestar el servicio de capacitacion
con un docente diferente al autorizado en la presente resolucién debera informar a esta secretaria con
antelacion y enviar la hoja de vida del nuevo docente, con el fin de que estos sean autorizados para realizar
las capacitaciones.

ARTICULO 2. La Secretaria de Salud Departamental del Huila emite la presente resolucién exclusivamente
para dictar cursos en manipulacién de alimentos, por tal motivo a quien se le conceda la autorizacion
certificara los manipulares de alimentos bajo la aprobacion del curso. En ningin momento la persona
natural o juridica solicitara como requisito para la certificacién del curso los exdamenes o certificados médico,
puesto que la Resolucion 2674 de 2013, articulo 11, establece que es responsabilidad de la empresa
garantizar la salud del personal y es la autoridad sanitaria quiénes en el momento de realizar acciones de
Inspeccion Vigilancia y control es la encargada solicitar este requisito.

ARTICULO 3. La autoridad sanitaria en cumplimiento de sus actividades de vigilancia y control, verificara
que los planes de capacitacion sean en forma continua, permanente, actualizada y en el marco de la
pandemia de covid-19 es crucial mantener las medidas de bioseguridad a la vez que en la metodologia se
impartan capacitaciones utilizando los medios virtuales o presenciales; Para el cumplimiento de lo anterior
el autorizado debera presentar con diez (10) dias habiles de anticipacién, ante esta secretaria la fecha,
sitio, metodologia, temas, horas de la capacitacion y posteriormente, hasta ocho (8) dias después de
realizada la capacitacién debera presentar ante esta Secretaria la relacién de los manipuladores
capacitados (no debera ser mayor a 25 personas), con una intensidad horaria no menor de 12 horas segun
la programacion presentada en el momento de solicitar la autorizacion.
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“Por medio de la cual se concede la autorizacidn para prestar los servicios en
planes de capacitacion a manipuladores de alimentos, bebidas y envases”

PARAGRAFO. Si el autorizado no presenta ante esta secretaria, el dia, la hora y la direccion del sitio donde
realizara la capacitaciéon de los manipuladores de alimentos y la relacion de los capacitados, las
acreditaciones dadas por el autorizado no seran validas.

ARTICULO 4. La Secretaria de Salud Departamental ejercera dentro de su jurisdiccion las acciones de
inspeccion, vigilancia y control, sobre el cumplimiento de las normas contenidas en la presente resolucion.
El incumplimiento a la presente resolucion dara lugar a que la Autoridad Sanitaria revocara la presente
autorizacion, cuando compruebe que el autorizado no esta prestando el servicio, en las condiciones bajo
las cuales se le concede.

ARTICULO 5. Notificar por el medio mas expedito su contenido a la persona natural o juridica solicitante,
haciéndole saber que contra la presente procede el recurso de reposicién dentro de los cinco (5) dias
siguientes a la notificacion ante la Secretaria de Salud Departamental del Huila.

ARTICULO 6. La presente resolucion tendra vigencia de un (1) afio a partir de la fecha de su expedicion.

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

Expedida en Neiva (H) el dia Julio 16 de 2024

SERGIO MAURICIO ZUNIGA RAMIREZ
Secretario de Salud del Huila

Revis6: Jairo Andres Ibagon Morera

Proyecté: Angie Xiomara Acosta Coqueco

Secretaria de Salud. Carrera 20 Mo 58-34
Meiva — Hula — Colomibia
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FORMATO REGISTROS TEMPERATURA NEVERAS

Y/O CONGELADORES

EQUIPO Y/O CUARTO

Nevera Mabe 1

1 al 31 de mayo de 2025 RESPONSABLE:
PERIODO: Jhon Leonardo Bedoya
FECHA (dd/mm/aiio) HORA INICIAL TEMPERATURA HORA FINAL TEMPERATURA
INICIAL FINAL °C
1/05/2025 5:30 3,2 19:00 4,1
2/05/2025 5:30 3 19:00 4,5
3/05/2025 5:30 3,1 19:00 4,8
4/05/2025 5:30 3,7 19:00 4,3
5/05/2025 5:30 3,9 19:00 4,1
6/05/2025 5:30 3,3 19:00 4,2
7/05/2025 5:30 3,2 19:00 43
8/05/2025 5:30 3,1 19:00 4.4
9/05/2025 5:30 3,1 19:00 4,3
10/05/2025 5:30 3,2 19:00 4,1
11/05/2025 5:30 3 19:00 4,5
12/05/2025 5:30 3,1 19:00 4,8
13/05/2025 5:30 3,7 19:00 43
14/05/2025 5:30 3,9 19:00 4,1
15/05/2025 5:30 3,3 19:00 4,2
16/05/2025 5:30 3,2 19:00 4,3
17/05/2025 5:30 3,1 19:00 4.4
18/05/2025 5:30 3,2 19:00 4,1
19/05/2025 5:30 3 19:00 4,5
20/05/2025 5:30 3,1 19:00 4,8
21/05/2025 5:30 3,1 19:00 4
22/05/2025 5:30 3,3 19:00 4,8
23/05/2025 5:30 3,4 19:00 4,5
24/05/2025 5:30 3,6 19:00 3,9
25/05/2025 5:30 3,6 19:00 4,1
26/05/2025 5:30 3,4 19:00 4,8
27/05/2025 5:30 3,3 19:00 4,7
28/05/2025 5:30 3,1 19:00 4
29/05/2025 5:30 3,3 19:00 4,8
30/05/2025 5:30 3,4 19:00 4,5
31/05/2025 5:30 3,9 19:00 4,1

FIRMA RESPONSABLE:
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FORMATO REGISTROS TEMPERATURA NEVERAS Y/O

CONGELADORES

EQUIPO Y/O CUARTO

Enfriador Vitrina 1

1 al 31 de mayo de 2025 RESPONSABLE:
PERIODO: Jhon Leonardo Bedoya
FECHA (dd/mm/afio) HORA INICIAL TEMPERATURA INICIAL HORA FINAL TEMPERATURA
°C FINAL °C

1/05/2025 5:30 3,1 19:00 4.4
2/05/2025 5:30 3.2 19:00 43
3/05/2025 5:30 3,9 19:00 4,1
4/05/2025 5:30 3.8 19:00 4,5
5/05/2025 5:30 3,1 19:00 4,2
6/05/2025 5:30 3,1 19:00 4.4
7/05/2025 5:30 3.2 19:00 43
8/05/2025 5:30 3,9 19:00 4,1
9/05/2025 5:30 3.8 19:00 4,5
10/05/2025 5:30 3.4 19:00 4,9
11/05/2025 5:30 3,1 19:00 4,5
12/05/2025 5:30 3,7 19:00 43
13/05/2025 5:30 3.8 19:00 3,9
14/05/2025 5:30 3,5 19:00 4,7
15/05/2025 5:30 3,1 19:00 4,2
16/05/2025 5:30 3,1 19:00 4.4
17/05/2025 5:30 3.2 19:00 43
18/05/2025 5:30 3,9 19:00 4,1
19/05/2025 5:30 3.8 19:00 4,5
20/05/2025 5:30 3.4 19:00 4,9
21/05/2025 5:30 3,9 19:00 4,1
22/05/2025 5:30 3.2 19:00 4,1
23/05/2025 5:30 4.1 20:00 42
24/05/2025 5:30 3,1 19:00 4.4
25/05/2025 5:30 3.2 19:00 43
26/05/2025 5:30 3,9 19:00 4,1
27/05/2025 5:30 3.8 19:00 4,5
28/05/2025 5:30 3.4 19:00 4,9
29/05/2025 5:30 3 19:00 4

30/05/2025 5:30 3.2 19:00 43
31/05/2025 5:30 3,5 19:00 4.4

PROMEDIO N/A N/A

FIRMA RESPONSABLE:




FORMATO REGISTROS TEMPERATURA NEVERAS Y/O

6{[& CONGELADORES

NIT: 900.248.357-4

EQUIPO Y/O CUARTO Congelador 1
RESPONSABLE:
PERIODO: 1 al 31 de mayo de 2025 Jhon Leonardo Bedoya
FECHA (dd/mm/afio) |  HORA INICIAL TEMPERATURA INICIAL HORA FINAL TEMPERATURA
°C FINAL °C

1/05/2025 5:30 38 19:00 3.8
2/05/2025 5:30 32 19:00 3

3/05/2025 5:30 -3,4 19:00 2,9
4/05/2025 5:30 33 19:00 2.8
5/05/2025 5:30 45 19:00 3.1
6/05/2025 5:30 4 19:00 25
7/05/2025 5:30 3.6 19:00 2.9
8/05/2025 5:30 34 19:00 2.7
9/05/2025 5:30 39 19:00 3.1
10/05/2025 5:30 3,7 19:00 3

11/05/2025 5:30 4,7 19:00 3

12/05/2025 5:30 3,7 19:00 25
13/05/2025 5:30 4 19:00 2.7
14/05/2025 5:30 34 19:00 3.1
15/05/2025 5:30 38 19:00 3.8
16/05/2025 5:30 32 19:00 3

17/05/2025 5:30 -3,4 19:00 2,9
18/05/2025 5:30 33 19:00 2.8
19/05/2025 5:30 45 19:00 3.1
20/05/2025 5:30 4 19:00 25
21/05/2025 5:30 3.6 19:00 2.9
22/05/2025 5:30 34 19:00 2.7
23/05/2025 5:30 39 19:00 3.1
24/05/2025 5:30 3,7 19:00 3

25/05/2025 5:30 4,7 19:00 3

26/05/2025 5:30 3,7 19:00 32
27/05/2025 5:30 3,7 19:00 2.9
28/05/2025 5:30 38 19:00 3,7
29/05/2025 5:30 34 19:00 2.8
30/05/2025 5:30 39 19:00 2.9
31/05/2025 5:30 33 19:00 2.8

PROMEDIO N/A N/A

FIRMA RESPONSABLE:
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FORMATO REGISTROS TEMPERATURA NEVERAS Y/O

CONGELADORES

EQUIPO Y/O CUARTO

Congelador Challenger 2

1 al 31 de mayo de 2025 RESPONSABLE:
PERIODO: Jhon Leonardo Bedoya
FECHA (dd/mm/afio) HORA INICIAL TEMPERATURA INICIAL HORA FINAL TEMPERATURA
°C FINAL °C

1/05/2025 5:30 -4,1 19:00 -3,8
2/05/2025 5:30 -4 19:00 -3,1

3/05/2025 5:30 -3,8 19:00 -3,7
4/05/2025 5:30 -39 19:00 -3,2
5/05/2025 5:30 -3,4 19:00 -2.9
6/05/2025 5:30 -4,5 19:00 -3,7
7/05/2025 5:30 -4,1 19:00 -3,8
8/05/2025 5:30 -3,4 19:00 -2,67
9/05/2025 6:30 -39 19:00 -3

10/05/2025 5:30 -4 19:00 -2,5
11/05/2025 5:30 -3,8 19:00 -2,8
12/05/2025 5:30 -3,2 19:00 -2,7
13/05/2025 5:30 -3.3 19:00 -3

14/05/2025 5:30 -3,4 19:00 -2.9
15/05/2025 5:30 -4,1 19:00 -3,8
16/05/2025 5:30 -4 19:00 -3,1
17/05/2025 5:30 -3,8 19:00 -3,7
18/05/2025 5:30 -39 19:00 -3,2
19/05/2025 5:30 -3,4 19:00 -2.9
20/05/2025 5:30 -4,5 19:00 -3,7
21/05/2025 5:30 -4,1 19:00 -3,8
22/05/2025 5:30 -4 19:00 -3,1
23/05/2025 5:30 -3,8 19:00 -3,7
24/05/2025 5:30 -3,1 19:00 -2,7
25/05/2025 5:30 -3,7 19:00 -2.4
26/05/2025 5:30 -3,4 19:00 -2,8
27/05/2025 5:30 -3,2 19:00 -3,1
28/05/2025 5:30 -3,7 19:00 -3

29/05/2025 5:30 -3,7 19:00 -3,1
30/05/2025 5:30 -3,6 19:00 -2,7
31/05/2025 5:30 -4 19:00 -2,5

PROMEDIO N/A N/A

FIRMA RESPONSABLE:
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Conjunto Santorini 1, Casa 40, Neiva, Huila. Cel: 320 4113279. Nit: 36147801-6
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INTRODUCCION

La contaminacion microbiana es la causante de muchas enfermedades graves e incluso
fatales y son causadas por la contaminacion de los productos o alimentos, en cualquier fase
del proceso de Recepcion, prepa-racion y almacenamiento causada por diferentes factores
como el deficiente manejo de basuras, la deficiente higienizacion de bafios e instalaciones,
entre otros.

La empresa CERQQUERA DE BEDOYA GLADYS, cumple con lo establecido en la ley 9 de
1979, el Decreto 3075 de 1997 del Ministerio de Salud, y Resoluciéon 2674 de 2013 por la
cual se actualiza la normatividad legal vigente que incluye el PLAN DE SANEAMIENTO con
Sus respectivos programas.

Programa de Limpieza y Desinfeccion
Programa de Manejo de Desechos.
Programa de Control de Plagas.
Programa de Abastecimiento de Agua.

powbdpE

EL RESTAURANTE CERQUERA DE BEDOYA GLADYS cumplira con las normas vigentes
sobre procesamiento, almacenamiento, empaque, produccion y distribucién de Alimentos,
garantizando la inocuidad y la aceptabilidad organoléptica de los mismos

A continuacion se presenta el esquema de los programas implementados por la
empresa

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
OBJETIVO

Establecer el procedimiento de limpieza y desinfecciébn de ambientes, materias primas y
superficies que entran en contacto directo e indirecto con los alimentos, en los centros de
alimentacion CERQUERA DE BEDOYA GLADYS

ALCANCE

Aplica para todos los servicios de alimentacion operados y administrados por CERQUERA
DE BEDOYA GLADYS

DEFINICIONES

Desinfeccion: Es el tratamiento fisico-quimico o biolégico aplicado a las superficies limpias,
en contacto con el alimento, con el fin de destruir las células vegetativas de los
microorganismos que pueden ocasionar riesgos para la salud publica y reducir
substancialmente el numero de otros microorganismos indeseables, sin que dicho
tratamiento afecte adversamente la calidad e inocuidad del alimento.
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Limpieza: Es el proceso de eliminacion de residuos de alimentos u otras materias extrafias o
indeseables.

Aspersién: Método utilizado para desinfectar las areas de la planta o el restaurante en forma
de lluvia con atomizador, dejando secar al ambiente. No se enjuaga.

Desinfectante: Sustancia quimica que reduce la cantidad de microorganismos a cantidades
minimas que no son dafiinas a las personas.

Detergente: Sustancia que facilita la separacion de materias extraflas presentes en
superficies sdlidas, cuando se emplea en un disolvente, usualmente agua, en una operacion
de lavado.

Diluciéon: Adicionar una sustancia a otra para disminuir su concentracion. El diluyente
universal es el agua.

Enjuague: Proceso de eliminacion de los detergentes y la suciedad por medio de agua

Suciedad: Todo residuo alimenticio indeseable, tanto de naturaleza organica, como
inorganica que permanece en las superficies, equipos o utensilios.

Fichas de Datos de Seguridad: (FDS) Documentos de origen externo suministrados por los
proveedores, de los productos quimicos usados en la operacion, los cuales contienen la
informacion referente a componentes, propiedades fisicas y quimicas de materiales y las
medidas a tomar en caso de emergencia por ingesta, quemadura, incendio etc.

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.

POES: Procedimientos operativos estandarizados de saneamiento, incluyen procedimientos
de limpieza y desinfeccion, control integrado de plagas, manejo de residuos liquidos y
sélidos, abastecimiento de agua.

Verificacion: Confirmacion, mediante el suministro de evidencia objetiva, de que se han
cumplido los requisitos especificados.

REQUISITOS LEGALES
Decreto 3075 de 23 de diciembre de 1997.

Capitulo VI. Saneamiento. Articulo 28:Todo establecimiento destinado a la fabricacion,
procesamiento, envase y almacenamiento de alimentos debe implantar y desarrollar un Plan
de Saneamiento con objetivos claramente definidos y con los procedimientos requeridos para
disminuir los riesgos de contaminacion de los alimentos. Este plan debe ser responsabilidad
directa de la direccion de la Empresa.
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Articulo 29.- El Plan de Saneamiento debe estar escrito y a disposicion de la autoridad
sanitaria competente e incluirh como minimo los siguientes programas:

a. Programa de Limpieza y desinfeccidén: Los procedimientos de limpieza y desinfeccién
deben satisfacer las necesidades particulares del proceso y del producto de que se trate.
Cada establecimiento debe tener por escrito todos los procedimientos, incluyendo los
agentes y sustancias utilizadas, asi como las concentraciones o formas de uso y los equipos
e implementos requeridos para efectuar las operaciones y periodicidad de limpieza y
desinfeccidn.

Resolucion 2674 de 22 de julio de 2013.

Capitulo VI. Saneamiento. Articulo 26. Plan de Saneamiento- Toda persona natural o
juridica propietaria del establecimiento que fabrique, procese, envase, embale, almacene y
expenda alimentos y sus materias primas deben implantar y desarrollar un Plan de
Saneamiento con objetivos claramente definidos y con los procedimientos requeridos para
disminuir los riesgos de contaminacion de los alimentos. Este plan debe estar escrito y a
disposicion de la autoridad sanitaria competente; este debe incluir como minimo los
procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequeo y responsables de los siguientes
programas:

1. Limpieza y desinfeccion: los procedimientos de limpieza y desinfeccion deben satisfacer
las necesidades particulares del proceso y del producto de que se trate. Cada
establecimiento debe tener por escrito todos los procedimientos, incluyendo los agentes y
sustancias utilizadas, asi como las concentraciones o formas de uso, tiempos de contacto y
los equipos e implementos requeridos para efectuar las operaciones y periodicidad de
limpieza y desinfeccion.

RESPONSABILIDADES

Propietario o Administrador: Aportar el recurso econémico y herramientas necesarias de
forma eficiente para la implementacion y ejecucion del Procedimiento de Limpieza y
Desinfeccién, Documentar, implementar, verificar, coordinar y supervisar el cumplimiento de
las actividades planeadas para el desarrollo del Procedimiento de Limpieza y Desinfeccion.
Capacitar al personal técnico y operativo que ejecuta el Procedimiento de Limpieza y
Desinfeccion, Verificar la implementacion y ejecucion del Procedimiento de Limpieza y
Desinfeccion.

Area Administrativa: Verificar las condiciones de limpieza y desinfeccion de materias
primas, superficies que entran en contacto directo e indirecto con los alimentos dentro de los
servicios de alimentacion.

5.3 Colaboradores: Ejecutar los procedimientos de limpieza y desinfeccion establecidos, de
manera que las materias primas y superficies que entran en contacto directo e indirecto con
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los alimentos, no generen riesgo de contaminacion ni atenten contra la inocuidad del
producto.

PROCEDIMIENTO LIMPIEZA Y DESINFECCION

REQUISTOS GENERALES
Los procedimientos de limpieza y desinfeccion se clasifican en:
Pre-operacionales: son las actividades de limpieza y desinfeccion, que se realizan antes de
iniciar las operaciones del servicio de alimentacion.
Operacionales: son las actividades de limpieza y desinfeccion, que se realizan durante las
operaciones del servicio de alimentacion.
Listado: Se realiza un listado por areas, donde se relacionan las estructuras, equipos,
utensilios, y frecuencia de limpieza y desinfeccion.
Seleccidn de productos quimicos: Se realiza la seleccion de los productos utilizados para
realizar la limpieza y desinfeccion.

Para esta seleccion se tiene en cuenta:
e Los productos quimicos, estén aprobados para usarlos en la industria de alimentos.
e Tipo de suciedad a remover (organica o inorganica)
e Tipo de superficie o equipo a limpiar (acero inoxidable, galvanizado, plastico, etc.).
e Accion mecanica, accion quimica, temperatura y tiempo de accion de cada producto
quimico (detergente y desinfectante).

Seleccion de equipos y utensilios: Se realiza seleccion de los equipos y utensilios para
realizar las actividades de limpieza y desinfeccion, entre estos se encuentran:

e Atomizadores.

e Probetas plasticas o medidores.

e Baldes de colores por areas.

e Escobas, cepillos, escurridores, espéatulas de colores por areas.
e Esponijillas.

e Pafios absorbentes o toallas desechables.

e Mangueras y pistolas.

Almacenamiento: Se define el area de almacenamiento para los productos quimicos de
limpieza y desinfeccion.

Para este almacenamiento se cuenta con sitios definidos en los servicios de alimentacion
Ccomo son:

e El almacén y/o gabinete de productos quimicos.

e El cuarto y/o area de insumos y utensilios de limpieza y desinfeccion.
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Requisitos del personal: El personal responsable de los Procedimientos de limpieza y
desinfeccion, cumple con las siguientes condiciones:

e Requerimientos en cuanto al estado de salud, para laborar como manipuladores de
alimentos.

e Un proceso de capacitaciéon continuado, como manipulador de alimentos con énfasis
en limpieza y desinfeccién de materias primas y superficies que entran en contacto
directo e indirecto con el alimento.

e Equipo de proteccion personal para realizar las actividades de limpieza y desinfeccion:
Gafas de seguridad, tapabocas, guantes de nitrilo, botas de pvc.

Precauciones de seguridad:
Pre-operacionales:

e Antes de iniciar las actividades de limpieza y desinfeccién con productos quimicos, se
verifica que no haya materias primas o producto terminado en las areas que se van a
limpiar y desinfectar.

e Se cubren motores, tableros, controles y enchufes, con bolsas plasticas para proteger
al operario de accidentes y para evitar entrada de agua en los equipos.

e Los colaboradores utilizan el equipo de proteccion personal, para evitar el contacto
directo de los productos quimicos con piel, mucosas y 0jos.

e No se mezclan detergentes y desinfectantes en los mismos recipientes, ya que
provocan reacciones quimicas y generan vapores 0 gases téxicos, que afectan la
salud del personal.

Operacionales

e Evitar el contacto directo de la piel y los ojos con detergentes y desinfectantes.

Frecuencia de los Procedimientos de limpieza y desinfeccion:

e La frecuencia de limpieza y desinfeccidn para cada superficie esta determinada en las
tablas de limpieza.

e Los procedimientos de limpieza y desinfeccion se realizan antes de iniciar el proceso y
durante las operaciones.

e Durante los intervalos de produccion se realiza la limpieza y desinfeccién de equipos y
utensilios, que entran en contacto directo con el alimento.

e Cuando la produccion se interrumpe por mas de un dia, antes de comenzar con el
proceso, se limpia y desinfecta las areas, equipos y utensilios correspondientes.

Preparacion de las sustancias de limpieza y desinfeccion:

La preparacion de las soluciones de limpieza y desinfeccion se realizan de acuerdo a las
instrucciones del fabricante, y se encuentran en la Tabla de sustancias de limpieza y
desinfeccion.
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Los implementos para preparar las soluciones detergentes y desinfectantes, estan limpios y
desinfectados para prevenir cualquier contaminacion.

Debe utilizarse los EPPS establecidos en la Tabla de sustancias de limpieza y desinfeccion.
Procedimiento general de limpieza

Pre-operacional:

Se preparan los implementos necesarios para la limpieza: medidores, escobas,
cepillos, esponjas, pafios, escurridores, baldes, etc.

Se prepara la solucién detergente a utilizar, de acuerdo a lo establecido en la Tabla de
sustancias de limpieza y desinfeccion.

Primero se realiza una limpieza en seco de las superficies, equipos y de los pisos, con
el fin de retirar los residuos sélidos organicos (cascaras, semillas, etc.) e inorganicos
Se colocan en los recipientes identificados para cada tipo de residuo.

Se desconectan equipos, se desarman si es necesario equipos y utensilios, y las
partes se colocan en un recipiente, para luego ser lavadas y desinfectadas
individualmente.

Se cubren motores, tableros, controles y enchufes, con bolsas plasticas.

Se enjuaga con suficiente agua de arriba hacia abajo, el lugar o superficie a limpiar.
Se esparce la solucion de detergente de arriba hacia abajo, sobre la superficie a
limpiar.

Se estrega con una escoba, cepillo o esponjilla limpias de arriba hacia abajo, la
superficie a limpiar.

Se deja actuar el detergente de acuerdo a las instrucciones de la etiqueta.

Se enjuaga con suficiente agua de arriba hacia abajo, asegurandose de que todo el
detergente se elimine.

Luego del enjuague se observa detenidamente el lugar o superficie que se limpié, para
verificar que haya sido eliminada toda la suciedad. En caso de encontrar suciedad
visible, se repite la operacion hasta que quede completamente limpio.

Operacional:

Enjuague con abundante agua la superficie a lavar.

Aplique jabdn y estregue la superficie (cuando aplique).

Enjuague con abundante agua.

Se prepara la solucion detergente a utilizar, de acuerdo a lo establecido en la Tabla
de sustancias de limpieza y desinfeccion.

Procedimiento general de desinfeccidon

Pre-operacional:

Se verifica que la superficie estd limpia, si se encuentra suciedad visible se limpia
nuevamente.

Se prepara la solucion desinfectante de acuerdo a la Tabla de sustancias de limpieza
y desinfeccion.
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e Se aplica la soluciéon desinfectante y se deja actuar. El tiempo varia dependiendo de la
sustancia, la dosis, la concentracion y las recomendaciones del fabricante
(normalmente 1, 2, 5 6 10 minutos).

e Se enjuaga si el desinfectante lo requiere.

e Cuando no se enjuaga, se deja secar al aire, pero se escurre el agua que quede
empozada en los pisos.

Operacional:
e Introduzca el utensilio previamente lavado en la solucion desinfectante.

e Verifigue que la superficie de corte es sumergida totalmente en la solucion
desinfectante.

e Saque el utensilio.
e Se prepara la solucion desinfectante con base en la Tabla de sustancias de limpieza y
desinfeccién

Control de los POES:

El control se realiza de dos formas:

Control pre-operacional: que consiste en verificar antes de empezar la produccién, que las
areas cumplan con las condiciones de limpieza y desinfeccion.

Los hallazgos encontrados se registran en los formatos. Si durante esa revision se encuentra
alguna desviacion, no se autoriza el inicio de las operaciones de produccion hasta que los
ambientes, superficies que entran y no entran en contacto directo con el alimento, cumplan
con lo establecido.

Responsable: Jefe de planta, administrador, nutricionista segun aplique la operacion.

Control Operacional: que consiste en verificar durante la produccion, que los ambientes,
superficies que entran y no entran en contacto directo con el alimento en el proceso de
produccion de alimentos y despachos cumplan con las condiciones de limpieza y
desinfeccion.

Los hallazgos encontrados se registran en los formatos. Si durante esa revision se encuentra
alguna desviacion, se toman las acciones correctivas, para garantizar la higiene de los
procesos.

Responsable: Jefe de planta, administrador, nutricionista segun aplique la operacion.
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CODIGO DE COLORES PARA IMPLEMENTOS

GUANTES

COLOR uUso

AMARILLOS Alistamiento de materias primas para servicios de alimentos.

VERDES Se emplean para el manejo de productos, sustancias y
soluciones quimicas (L+D). Lavado de Ollero, Menaje,
Contenedores y Canastillas.
Nota: Al terminar operacion se deben lavar y antes de iniciar
operacion se deben desinfectar.

NEGROS Se emplean Unicamente en los procesos de limpieza de area
y lavado de traperos. Se deben almacenar en el cuarto de
elementos de Aseo.

TRAPEROS, ESCOBAS, BALDES

COLOR AREA

AMARILLO Almacén, Area de produccion.

AZUL Cuarto de basuras, Bafios, Vestiere.

ROJO Comedor, Zonas comunes, exteriores, oficinas.

TABLAS DE PICAR

COLOR uso
VERDE Alimentos cocidos, pastas, quesos, pan y similares.
ROJA Exclusiva para frutas y verduras.
AMARILLA Carnes blancas (Aves).
AZUL Pescados y mariscos.
BLANCA Carnes rojas.
MONITOREO

Se realiza mediante auditorias internas de la gestion documental (registros), verificacion y el
plan de muestreo de cada centro de servicio.
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REGISTROS
REGISTRO QUIEN DONDE CcOMO TIEMPO DESCARTE
ARCHIVA |ARCHIVA ARCHIVA
Tabla delLider de laCentro de AZ del Mes Archivo
sustancias deloperacién  |servicio registros anterior/Mes | muerto
limpieza y actual
desinfeccién
Cronograma deLider de laCentro de AZ del Mes Archivo
limpieza y operacion  |servicio registros anterior/Mes | muerto
desinfeccién actual
Verificacibn POES Lider |Centro de AZ de| Mes Archivo
de lajservicio registros anterior/Mes | muerto
operacion actual
Verificacibn POESLider de laCentro de AZ de| Mes Archivo
vehiculos operacion  |servicio registros anterior/Mes | muerto
actual

VALIDACION

El programa de limpieza y desinfeccion se valida con los resultados del plan de muestreo de

superficies, manipuladores, ambientes y productos terminados.

ANEXOS

ANEXO 1. SUPERFICIES, EQUIPQOS, Y UTENSILIOS POES
Tabla 1. Equipos y superficies por areas

Area(s) Equipos, superficies Frecuencia
de L+D
Comunes y en general Techos, lamparas Semanal
Paredes, ventanas, Diario
puertas y pisos
Desaguies, rejillas Diario
Cortinas Diario
Bafos Lavamanos Diario
Dispensadores  (jabén  liquido, Diario
toallas de
manos, papel higiénico)
Papeleras Diario
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Sanitario Diario
Orinales Diario
Vestiere Lockers Diario
Lava botas Poceta Diario
Cepillo Diario
Recepcion de materias Paredes, puertas, pisos Diario
primas e insumos
Almacén Estanterias Diario
Cortinas Diario
Estanterias Diario
Cuarto(s) y/o nevera(s) Techos, lamparas,paredes, puertas Semanal
refrigeracion, congelacion Yy pisos
Difusores Mensual
Cortinas Diario
Campana Diario
Estufas, planchas, Diario
parrillas
Cocina caliente Marmita Diario
Horno Diario
Mesas y mesones Diario
Pocetas Diario
Mesas, mesones Diario
Licuadora Diario
Cocina fria Cutter Diario
Pocetas Diario
Canecas con tapa Diario
Alistamiento Mesas y mesones Diario
Pocetas Diario
Lavado Mesas y mesones Diario
Pocetas Diario
Magquina lavavajillas Diario
Comedor Mesas y sillas Diario
Contenedores ylo Diario
canecas
Linea de servicio Diario
Canecas con tapa Diario
Caneca con tapa Diario
Cuarto de residuos Paredes, puertas y pisos Diario
solidos Canecas y tapas Cada que
se
desocupen

13
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Oficina Pisos, puertas y Diario
ventanas
Escritorios Diario
Paredes Semanal
Vehiculos  transporte Techo Diario
de alimentos Paredes Diario
Pisos y estibas Diario
Exteriores Diario
Canastillas Diario
Parte interna y externa
Ambientes (areas de Diario (3
proceso, areas de Ambiente de areas veces/dia)

Tabla 2. Superficies y utensilios

Superficies y Frecuencia de L+D
Utensilios
Manos Al ingresar a areas de produccion, al cambiar de
actividad, al utilizar bafos.
Tablas Al cambiar de actividad
Cuchillos, chairas, Al cambiar de actividad
pelapapas
Espatulas Al cambiar de actividad
Pinzas Al cambiar de actividad
Escurridores Al cambiar de actividad
Atomizadores Diario
Rallador Al cambiar de actividad
Ollas Diario
Vajilla Diario
Vasos, pocillos Diario
Bandejas Diario
Cubiertos Diario
Escobas, recogedores, Diario

escurridores,
trapeadores, baldes.

Esponijillas, Al finalizar actividades
dosificadores.
Guantes Al finalizar actividades

Delantales y/o petos

Al finalizar actividades

14
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Botas Al ingresar a area de proceso, al finalizar
actividades.

Tabla 3. Materias primas

Materias primas Limpieza Tiempo desinfeccién
(enjuague posterior)
Enlatados Pafio humedo retira 10 minutos
suciedad
visible
Empaques (carnes Chorro de agua Pafio 10 minutos
y derivados hiamedo retira suciedad

carnicos, derivados visible
lacteos, pulpas)
Huevos Esponjilla 'y agua 2 minutos
Frutas cascara dura Esponjilla y agua 10 minutos
Frutas cascara Agua a presién 5 minutos
blanda
Frutas sin cascara Agua a presiéon 5 minutos
Verduras cascara Esponjilla y agua 10 minutos
dura
Verduras céascara Agua a presiéon 5 minutos
blanda
Vegetales en hoja Agua a presion 5 minutos

PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EQUIPOS AREA DE SERVICIO

AREA DE SERVICIO (BANO DE MARIA)

Area

Servicio de alimentos, cafeteria,

Objetivo

Realizar limpieza y desinfeccion de linea de servicio

Responsable de la operacion

Auxiliares servicio y/o de cocina

Responsable del monitoreo

Lider HSEQ

Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/

Responsable de verificacion

Jefe de planta, Administrador, Nutricionista

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Frecuencia de operacion Diario
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre  del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
o Detergente Desengrasante
Limpieza
desengrasante
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Solucion
desinfectante
Desinfeccion Desinfectante SOll.JC'On
desinfectante
de
choque.
EPP’S Utensilios 0 Tiempo requerido
equipos

Gafas, tapabocas,
guantes, delantal,
botas.

Esponjilla, cepillo de 30 minutos
mano, balde, pafo,
aspersor ylo
atomizador.

Limpieza

Retirar los azafates de la linea de servicio.

Retirar los residuos de alimentos que se encuentren
en el interior y el exterior de la linea de servicio.
Drenar el agua o retirarla con ayuda de un recipiente.
Aplicar la solucién limpiadora desengrasante por todas
las superficies.

Estregar interna y externamente.

Enjuagar.

Secar con ayuda del pafo.

Desinfeccion

Con el aspersor aplicar la solucion desinfectante al el
interior y exterior de la linea de servicio.

Monitoreo

El lider de la operacién inspecciona las condiciones de
limpieza y desinfeccion, y registra esta informacion en el
formato Verificacion.

Puntos criticos a
revisar

Residuos de desengrasantes y/o desinfectantes.
Residuos de suciedad (alimentos, grasa, polvo, otros)
en superficies y puntos muertos.

PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EQUIPOS AREA CALIENTE

PLANCHA/PARRILLA

Area Cocina caliente

Objetivo Realizar limpieza y desinfeccion de plancha/parrilla

Responsable de la operacion

Auxiliares servicio y/o de cocina

Responsable del monitoreo

Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/
Lider HSEQ

Responsable de verificacion

Jefe de planta, Administrador, Nutricionista

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Frecuencia de operacion

Diario

Frecuencia de monitoreo

Diario
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Productos requeridos
. Tipo de Nombre  del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
- Detergente Desengrasante
Limpieza
desengrasante
Solucion
desinfectante
Desinfeccion Desinfectante Solguon
desinfectante
de
choque.
EPP’S Utensilios o] Tiempo requerido

equipos

Gafas, tapabocas,
guantes, delantal,
botas.

Esponijilla, cepillo de 30 minutos
mano, balde, pafo,
aspersor y/o
atomizador.

Limpieza

Verificar que la plancha/parrilla esté apagada y fria.
Retirar los residuos de alimentos que se encuentren
en el interior y el exterior de la plancha/parrilla.
Humedezca todas las superficies.

Aplicar la solucién limpiadora desengrasante por todas
las superficies.

Estregar interna y externamente.

Enjuagar.

Secar con ayuda del pafo.

Desinfeccion

Con el aspersor aplicar la solucion desinfectante al
interior y exterior de la plancha/patrrilla.

Monitoreo

El lider de la operacion inspecciona las condiciones de
limpieza y desinfeccion, y registra esta informacion en el
formato Verificacion.

Residuos de desengrasantes y/o desinfectantes.

Felf/?;g‘:' criticos a Residuos_d_e suciedad (alimentos, grasa, polvo, otros)
en superficies y puntos muertos.

ESTUFAS

Area Cocina caliente

Objetivo Realizar limpieza y desinfeccion de estufa(s)

Responsable de la operacion Auxiliares servicio y/o de cocina

Responsable del monitoreo

Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/
Lider HSEQ
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Responsable de verificacion

Jefe de planta, Administrador, Nutricionista

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Frecuencia de operacién Diario
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre  del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
o Detergente Desengrasante
Limpieza
desengrasante
Solucién
desinfectante
Desinfeccion Desinfectante Solucion
desinfectante
de choque.
EPP’S Utensilios 0 Tiempo requerido
equipos
Gafas, tapabocas, Esponijilla, cepillo ~de 30 minutos
mano, balde, pafio,
guantes, delantal,
aspersor ylo
botas. :
atomizador.
Verificar que la estufa esté apagada y fria.
Cerrar el paso del gas.
Retirar los residuos de alimentos que se encuentren
en el interior y el exterior de la estufa.
Retirar parrillas, fogones y bandejas recolectoras de
grasa.
N Humedezca todas las superficies.
Limpieza

Aplicar la solucion limpiadora desengrasante por todas
las superficies incluyendo bandejas recolectoras de
grasa.

Estregar interna y externamente.

Enjuagar.

Secar con ayuda del pafo.

Armar estufa.

Desinfeccion

Con el aspersor aplicar la solucion desinfectante al
interior y exterior de la estufa.

Monitoreo

El lider de la operacidén inspecciona las condiciones de
limpieza y desinfeccion, y registra esta informacién en el
formato Verificacion.
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MARMITAS

Area Cocina caliente

Objetivo Realizar limpieza y desinfeccidén de la marmita

Responsable de la operacion Auxiliares servicio y/o de cocina

Responsable del monitoreo

Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/

Lider HSEQ
Responsable de verificacion Jefe de planta, Administrador, Nutricionista
PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
Frecuencia de operacion Diario
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre  del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
o Detergente Desengrasante
Limpieza
desengrasante
Solucion
desinfectante
Desinfeccion Desinfectante SO“.JC'O”
desinfectante
de
choque.
EPP’S Utensilios 0 Tiempo requerido
equipos
Gafas, tapabocas, Esponijilla, cepillo, 20 minutos
guantes, delantal, balde, pafio, aspersor
botas. y/o atomizador.

Limpieza

Apagar la marmita.

Dejar enfriar.

Cerrar paso de gas.

Retirar residuos con esponjilla.

Humedezca toda las superficies.

Aplicar la solucion limpiadora desengrasante por todas
las superficies.

Estregar interna y externamente.

Enjuagar.

Secar con ayuda del pafo.

Desinfeccién

Con el aspersor aplicar la solucion desinfectante al
interior y exterior de la marmita.

Monitoreo

El lider de la operacidon inspecciona las condiciones de
limpieza y desinfeccion, y registra esta informacion en el
formato Verificacién de POES (F-PGC08-03).
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Residuos de desengrasantes y/o desinfectantes.

felf/?;gf criticos a Residuos de suciedad (alimentos, grasa, polvo, otros)
en superficies y puntos muertos.

FREIDORAS

Area Cocina caliente

Objetivo Realizar limpieza y desinfeccién de freidoras

Responsable de la operacién

Auxiliares servicio y/o de cocina

Responsable del monitoreo

Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/
Lider HSEQ

Responsable de verificacion

Jefe de planta, Administrador, Nutricionista

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Frecuencia de operacion Diario
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre  del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
_— Detergente Desengrasante Ver tabla de
Limpieza i
desengrasante sustancias
Solucion
desinfectante
Desinfeccion Desinfectante SOll.JC'On
desinfectante
de
choque.
EPP’S Utensilios 0 Tiempo requerido
equipos
Gafas, tapabocas, Esponijilla, cepillo ~de 30 minutos
mano, balde, pafo,
guantes, delantal,
aspersor ylo
botas. .
atomizador.
Verificar que la las freidoras esten apagadas y fria.
Retirar el aceite los residuos de alimentos que se
encuentren en el interior y el exterior de las freidoras.
Humedezca toda la superficie.
Limpieza Aplicar la solucion limpiadora desengrasante por todas
las superficies.
Estregar interna y externamente.
Enjuagar.
Secar con ayuda del pafio.
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Desinfeccion

interior y exterior de la plancha/patrrilla.

Con el aspersor aplicar la solucion desinfectante al

El lider de la operacién inspecciona

las condiciones de

Monitoreo limpieza y desinfeccion, y registra esta informacion en el
formato Verificacion.

CAMPANA

Area Cocina caliente

Objetivo Realizar limpieza y desinfeccién de campana

Responsable de la operacion

Auxiliares servicio y/o de cocina

Responsable del monitoreo

Lider HSEQ

Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/

Responsable de verificacion

Jefe de planta, Administrador, Nutricionista

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Frecuencia de operacion Semanal
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre  del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
N Detergente Desengrasante Ver tabla de
Limpieza .
desengrasante sustancias
Solucién
desinfectante
Desinfeccion Desinfectante SOll.JC'On
desinfectante
de
choque.
EPP’S Utensilios 0 Tiempo requerido
equipos
Gafas, tapabocas, Esponjilla, cepillo con 40 minutos
mango extensor, balde,
guantes, delantal, ~
pafio, aspersor Yy/o
botas. :
atomizador.
Verificar que la campana esté apagada.
Bajar todas las ventanas de la campana y lavar
Humedezca todas las superficies.
Limpieza Aplicar la solucion limpiadora desengrasante por todas

las superficies.
Estregar interna y externamente.
Enjuagar. 5
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Secar con ayuda del pafo.

Con el aspersor aplicar la solucion desinfectante al

Desinfeccion o :
interior y exterior de la campana.

El lider de la operacién inspecciona las condiciones de
Monitoreo limpieza y desinfeccion, y registra esta informacién en el
formato Verificacion de.

Residuos de desengrasantes y/o desinfectantes.
Residuos de suciedad (alimentos, grasa, polvo, otros)
en superficies y puntos muertos.

Puntos criticos a
revisar

PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EQUIPOS AREA FRIA

LICUADORA (INDUSTRIAL Y/O CONVENCIONAL)

Area Cocina fria
Objetivo Realizar limpieza y desinfeccién de la licuadora
Responsable de la operacion Auxiliares servicio y/o auxiliares de cocina
. Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/ Lider
Responsable del monitoreo HSEQ
Responsable de verificacion Jefe de planta, Administrador, Nutricionista
PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
Frecuencia de operacién Diario
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre  del Dosis
Categoria producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
— Detergente Desengrasante Ver tabla de
Limpieza .
desengrasante sustancias
Solucion
desinfectante
Desinfeccion Desinfectante SO“.JC'On
desinfectante
de
choque.
EPP’S Utensilios 0 Tiempo requerido

equipos
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Gafas, tapabocas, Esponijilla, cepillo, 20 minutos

guantes, delantal, balde, pafio, aspersor

botas. y/o atomizador.
Desconectar equipo.
Desarmar cuando aplique (licuadora convencional)
Retirar residuos con agua.

— Aplicar la solucién limpiadora desengrasante por todas
Limpieza

las superficies.

Estregar interna y externamente.
Enjuagar.

Secar con ayuda del pafio.

Desinfeccion

Con el aspersor aplicar la solucion desinfectante al
interior y exterior del equipo.

El lider de la operacién inspecciona las condiciones de

Monitoreo limpieza y desinfeccion, y registra esta informacio.

- Residuos de desengrasantes y/o desinfectantes.
Puntos criticos a . ) .
revisar Residuos de suciedad (alimentos, grasa, polvo, otros)

en superficies y puntos muertos.

PROCESADOR DE VEGETALES/CUTTER

Area Cocina fria y/o alistamiento
Objetivo Realizar limpieza y desinfeccion del procesador de
vegetales/cutter

Responsable de la operacién

Auxiliares servicio y/o auxiliares de cocina

Responsable del monitoreo

Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/
Lider HSEQ

Responsable de verificacion

Jefe de planta, Administrador, Nutricionista

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Frecuencia de operacion Diario
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
_— Detergente Desengrasante Ver tabla de
Limpieza i
desengrasante sustancias
Solucién
desinfectante
Desinfeccién Desinfectante SO“.JC'O”
desinfectante
de
choque.
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EPP’S Utensilios o} Tiempo requerido
equipos
Gafas, tapabocas, Esponijilla, cepillo, 20 minutos

guantes, delantal,
botas.

balde, pafio, aspersor
y/o atomizador.

Limpieza

Apagar el equipo.

Desconectar.

Cubrir el enchufe

Retirar cuchillas y/o discos.

Retirar recipiente cuando aplique.

Retirar residuos del equipo y de los discos con
esponijilla.

Humedezca todas las superficies del equipo y de los
discos. Aplicar la solucién limpiadora desengrasante por
todas las superficies del equipo y de los discos.

Estregar interna y externamente superficies del
equipo.

Estregar bordes y cuchillas de los discos eliminando
todo tipo de residuos y grasa.

Enjuagar y secar

Desinfeccion

Con el aspersor aplicar la solucion desinfectante al
interior y exterior del equipo.

Monitoreo

El lider de la operacién inspecciona las condiciones de
limpieza y desinfeccion, y registra esta informacion en el
formato.

PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EQUIPOS AREA DE PREALISTAMIENTO

PELA PAPAS
Area Cocina fria y/o alistamiento
Objetivo Realizar limpieza y desinfeccion del pela papas

Responsable de la operacion

Auxiliares servicio y/o auxiliares de cocina

Responsable del monitoreo

Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/
Lider HSEQ

Responsable de verificacion

Jefe de planta, Administrador, Nutricionista

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Frecuencia de operacion Diario
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre  del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
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N Detergente Desengrasante Ver tabla de
Limpieza .
desengrasante sustancias.
Solucién
Desinfeccion Desinfectante desmfgctante
Solucion
choque.
EPP’S Utensilios 0 Tiempo requerido
equipos
Gafas, tapabocas, Esponijilla, cepillo, 20 minutos

guantes, delantal,
botas.

balde, pafio, aspersor
y/o atomizador.

Limpieza

Apagar el equipo.

Desconectar.

Cubrir el enchufe

Retirar cuchillas y/o discos.

Retirar recipiente cuando aplique.

Retirar residuos del equipo y de los discos con
esponjilla.

Humedezca todas las superficies del equipo y de los
discos. Aplicar la solucién limpiadora desengrasante por
todas las superficies del equipo y de los discos.

Estregar interna y externamente superficies del
equipo.

Estregar bordes y cuchillas de los discos eliminando
todo tipo de residuos y grasa.

Enjuagar.

Secar con ayuda del pafo.

Desinfeccion

Con el aspersor aplicar la solucion desinfectante al
interior y exterior del equipo.

Monitoreo

El lider de la operacién inspecciona las condiciones de
limpieza y desinfeccion, y registra esta informacion en el
formato.

Puntos criticos a
revisar

Residuos de desengrasantes y/o desinfectantes.
Residuos de suciedad (alimentos, grasa, polvo, otros) en

DESPULPADORA
Area Cocina fria y/o alistamiento
Objetivo Realizar limpieza y desinfeccién del pela papas

Responsable de la operacién

Auxiliares servicio y/o auxiliares de cocina

Responsable del monitoreo

Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/
Lider HSEQ

Responsable de verificacion

Jefe de planta, Administrador, Nutricionista

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
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Frecuencia de operacion Diario
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre  del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
N Detergente Desengrasante Ver tabla de
Limpieza .
desengrasante sustancias.
Solucién
desinfectante
Desinfeccion Desinfectante SO“.JC'O”
desinfectante
de
choque.
EPP’S Utensilios 0 Tiempo requerido
equipos
Gafas, tapabocas, Esponyjilla, cepillo, 20 minutos
guantes, delantal, balde, pafio, aspersor
botas. y/o atomizador.
Apagar el equipo.
Desconectar.
Cubrir el enchufe
Retirar el tamiz
Retirar recipiente cuando aplique.
Retirar residuos del equipo y de los discos con
esponjilla.
Limpieza Humedezca todas las superficies del equipo y de los discos.

Aplicar la solucion limpiadora desengrasante por todas las
superficies del equipo y de los discos.

Estregar interna y externamente superficies del equipo.
Estregar bordes y cuchillas de los discos eliminando
todo tipo de residuos y grasa.

Enjuagar.

Secar con ayuda del pafo.

Desinfeccién

Con el aspersor aplicar la solucién desinfectante al
interior y exterior del equipo.

El lider de la operacion inspecciona las condiciones de

Monitoreo limpieza y desinfeccién, y registra esta informacién en el
formato.

Puntos criticos a Residuos de desengrasantes y/o desinfectantes.

revisar Residuos de suciedad (alimentos, grasa, polvo, otros) en
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MESAS/LAVAMANOS
Area Areas de pre alistamiento
Objetivo Realizar limpieza y desinfeccion de mesas/mesones.

Responsable de la operacién

Auxiliares servicio, auxiliares de cocina

Responsable del monitoreo

Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/

Responsable de verificacion

Jefe de planta, Administrador, Nutricionista

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Frecuencia de operacion Diario
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre  del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
N Detergente Desengrasante Ver tabla de
Limpieza .
desengrasante sustancias
Solucion
desinfectante
Desinfeccion Desinfectante Solucion
desinfectante
de choque.
EPP’S Utensilios 0 Tiempo requerido
equipos
Gafas, tapabocas, Esponjilla, cepillo, 20 minutos

guantes, delantal,
botas.

balde, pafio, aspersor
y/o atomizador.

Limpieza

Retirar elementos.

Retirar residuos de alimentos y depositar en recipiente

con tapa.

Humedecer todas las superficies (mesoén, parte inferior,
bordes, y patas).

Aplicar la solucién limpiadora desengrasante sobre todas
las superficies (mesén, parte inferior, bordes, y patas) de las
mesas/mesones.

Estregar con la esponjilla.

Enjuagar la solucién desengrasante.

Secar con un pafio limpio y seco.

Desinfeccion

Con el aspersor aplicar la solucion desinfectante sobre
todas las superficies y dejar secar al ambiente.

Monitoreo

El lider de la operacion inspecciona las condiciones de
limpieza y desinfeccion, y registra esta informacion en el
formato Verificacion .
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Puntos criticos

revisar

a

Residuos de desengrasantes y/o desinfectantes.
Residuos de suciedad (alimentos, grasa, polvo, otros)
en superficies y puntos muertos.

CANASTILLAS

Area

Areas de proceso

Objetivo

Realizar limpieza y desinfeccién de canastillas.

Responsable de la operacion

Auxiliares

servicio,
auxiliares de panaderia, almacenista y/o cajeros

auxiliares de cocina,

Responsable del monitoreo

Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/

Responsable de verificacion

Jefe de planta, Administrador, Nutricionista

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Frecuencia de operacién Diario
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre  del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
N Detergente Desengrasante Ver tabla de
Limpieza i
desengrasante sustancias
Solucién
desinfectante
Desinfeccion Desinfectante Solgmon
desinfectante
de
choque.
EPP’S Utensilios 0 Tiempo requerido
equipos
Gafas, tapabocas, Esponijilla, cepillo, 20 minutos
guantes, delantal, balde, pafo, aspersor
botas. y/o atomizador.
Retirar residuos de alimentos y depositar en recipiente
con tapa.
Humedecer todas las superficies de la canastilla.
Limpieza Aplicar la solucién limpiadora desengrasante sobre

todas las superficies de la canastilla.

Estregar con cepillo.

Enjuagar la solucién desengrasante.

Desinfeccion

Con el aspersor aplicar la solucién desinfectante sobre
todas las superficies y dejar secar al ambiente.
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El lider de la operacidon inspecciona las condiciones de

Monitoreo limpieza y desinfeccion, y registra esta informacion en el

formato.
- Residuos de desengrasantes y/o desinfectantes.

Puntos criticos a . . .

revisar ReS|duos_d_e suciedad (alimentos, grasa, polvo, otros)
en superficies y puntos muertos.

ESTIBAS

Area Areas de proceso / Almacén

Objetivo Realizar limpieza y desinfeccién de estibas.

Responsable de la operacién

Auxiliares servicio, auxiliares de cocina,
auxiliares de panaderia, almacenista y/o cajeros

Responsable del monitoreo

Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/

Responsable de verificaciéon

Jefe de planta, Administrador, Nutricionista

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Frecuencia de operacién Diario
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre  del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
. Detergente Desengrasante Ver tabla de
Limpieza i
desengrasante sustancias
Solucion
desinfectante
Desinfeccion Desinfectante SO“.JC'On
desinfectante
de
choque.
EPP’S Utensilios 0 Tiempo requerido
equipos
Gafas, tapabocas, Esponijilla, cepillo, 20 minutos
guantes, delantal, balde, pafio, aspersor
botas. y/o atomizador.
Retirar residuos de alimentos y depositar en recipiente
con tapa.
Humedecer todas las superficies de la estiba.
Limpieza Aplicar la solucién limpiadora desengrasante sobre

todas las superficies de la estiba.
Estregar con cepillo.
Enjuagar la solucion desengrasante.

Desinfeccion

Con el aspersor aplicar la solucién desinfectante sobre
todas las superficies y dejar secar al ambiente.
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Monitoreo

El lider de la operacidon inspecciona las condiciones de
limpieza y desinfeccion, y registra esta informacion en el
formato.

Puntos criticos
revisar

Residuos de desengrasantes y/o desinfectantes.
Residuos de suciedad (alimentos, grasa, polvo, otros)
en superficies y puntos muertos.

a

TABLAS
Area Areas de proceso.
Objetivo Realizar limpieza y desinfeccién de tablas.

Responsable de la operacién

Auxiliares servicio, auxiliares de cocina,
auxiliares de panaderia, almacenista y/o cajeros

Responsable del monitoreo

Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/

Responsable de verificacion Jefe de planta, Administrador, Nutricionista
PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
Frecuencia de operacién Diario
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre  del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
N Detergente Desengrasante Ver tabla de
Limpieza .
desengrasante sustancias
Solucién
desinfectante
Desinfeccion Desinfectante SO".JC'On
desinfectante
de
choque.
EPP’S Utensilios 0 Tiempo requerido
equipos
Gafas, tapabocas, Esponijilla, cepillo, 20 minutos
guantes, delantal, balde, pafio, aspersor
botas. y/o atomizador.
Retirar elementos.
Retirar residuos de alimentos y depositar en recipiente
con tapa.
N Humedecer todas las superficies de la tabla.
Limpieza : T
Aplicar la solucion limpiadora desengrasante sobre
todas las superficies de la tabla.
Estregar con la esponijilla.
Enjuagar la solucién desengrasante.
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Desinfeccion

Sumergir las tablas en el recipiente con la solucion
desinfectante. (Cuando aplique)

Con el aspersor aplicar la solucién desinfectante sobre
todas las superficies y dejar secar al ambiente.
(Cuando aplique)

El lider de la operacidon inspecciona las condiciones de

Monitoreo limpieza y desinfeccion, y registra esta informacion en el
formato.
- Residuos de desengrasantes y/o desinfectantes.
Puntos criticos a . . .
revisar Residuos de suciedad (alimentos, grasa, polvo, otros)
en superficies y puntos muertos.
UTENSILIOS DE COCINA (CUCHILLOS, PINZAS, ESPATULAS,
PELAPAPAS,

RALLADORES, MEDIDORES, )

Area

Areas de proceso / Cafeteria

Objetivo

Realizar limpieza y desinfeccidon de utensilios de cocina.

Responsable de la operacién

Auxiliares servicio, auxiliares de cocina,
auxiliares de panaderia, almacenista y/o cajeros

Responsable del monitoreo

Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/ Lider
HSEQ

Responsable de verificacion

Jefe de planta, Administrador, Nutricionista

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Frecuencia de operacion Diario
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre  del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
N Detergente Desengrasante Ver tabla de
Limpieza .
desengrasante sustancias
Solucion
desinfectante
Desinfeccién Desinfectante SO“.JC'O”
desinfectante
de
choque.
EPP’S Utensilios 0 Tiempo requerido
equipos
Gafas, tapabocas, Esponijilla, cepillo, 20 minutos
guantes, delantal, balde, pafio, aspersor
botas. y/o atomizador.
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Limpieza

Retirar residuos de alimentos y depositar en recipiente

con tapa.

Humedecer todas las superficies y uniones de los
utensilios. Aplicar la solucién limpiadora desengrasante
sobre todas las superficies de los utensilios.

Estregar incluyendo uniones y puntos muertos de los
utensilios con la esponijilla.

Enjuagar la solucién desengrasante.

Desinfeccion

Sumergir los utensilios en el recipiente con la solucion
desinfectante.

El lider de la operacion inspecciona las condiciones de

Monitoreo limpieza y desinfeccion, y registra esta informacion en el
formato.
- Residuos de desengrasantes y/o desinfectantes.
Puntos criticos a . . .
revisar Residuos de suciedad (alimentos, grasa, polvo, otros)

en superficies y puntos muertos.

DESAGUES, SIFONES, DRENAJES, REJILLAS.

Area

Areas de proceso / Cafeteria

Objetivo

Realizar limpieza y desinfeccion de desagies, sifones, drenajes,
rejillas.

Responsable de la operacién

Auxiliares servicio, auxiliares de cocina,
auxiliares de panaderia, almacenista y/o cajeros

Responsable del monitoreo

Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/

Responsable de verificacion

Jefe de planta, Administrador, Nutricionista

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Frecuencia de operacion Diario
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre  del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
_— Detergente Desengrasante Ver tabla de
Limpieza .
desengrasante sustancias
Solucion
desinfectante
Desinfeccion Desinfectante Solucion
desinfectante
de choque.
EPP’S Utensilios 0 Tiempo requerido

equipos
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Gafas, tapabocas, Escoba, cepillo, 20 minutos

guantes, delantal, balde, aspersor y/o

botas. atomizador.
Retirar residuos soélidos y depositar en recipiente con
tapa.
Retirar rejillas.

. Humedecer desaglies, sifones, drenajes, rejillas.
Limpieza

Aplicar la solucién limpiadora desengrasante sobre
desagues, sifones, drenajes, rejillas.

Estregar con cepillo y/o escoba.

Enjuagar la solucién desengrasante.

Desinfeccion

Con el aspersor aplicar la solucién desinfectante sobre
todas las superficies y dejar secar al ambiente.

Monitoreo

El lider de la operacién inspecciona las condiciones de
limpieza y desinfeccion, y registra esta informacion en el

formato Verificacion de POES.

Puntos criticos a
revisar

Residuos de desengrasantes y/o desinfectantes.
Residuos de suciedad (alimentos, grasa, polvo, otros)
en superficies y puntos muertos.

OLLAS, SARTENES, CALDEROS

Area Areas de proceso / Cafeteria

Objetivo Realizar limpieza y desinfeccion de ollas, sartenes, calderos.

Responsable de la operacion

Auxiliares servicio, auxiliares de cocina,
auxiliares de panaderia, almacenista y/o cajeros

Responsable del monitoreo

Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/

Responsable de verificacion

Jefe de planta, Administrador, Nutricionista

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Frecuencia de operacion Diario
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre  del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
_— Detergente Desengrasante Ver tabla de
Limpieza i
desengrasante sustancias
Solucién
desinfectante
Desinfeccién Desinfectante Solucién
desinfectante
de choque.
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EPP’S Utensilios o} Tiempo requerido
equipos
Gafas, tapabocas, Esponijilla, cepillo, 20 minutos
guantes, delantal, balde, pafio, aspersor
botas. y/o atomizador.
Retirar residuos de alimentos y depositar en recipiente
con tapa.
Humedecer todas las superficies incluyendo manijas.
Limpieza Aplicar la solucién limpiadora desengrasante sobre

todas las superficies.
Estregar todas las superficies con la esponijilla.
Enjuagar la solucién desengrasante.

Desinfeccion

Sumergir las ollas, sartenes y calderos en el recipiente
con la solucion desinfectante. (Cuando aplique).

Con el aspersor aplicar la solucidén desinfectante sobre
todas las superficies y dejar secar al ambiente.
(Cuando aplique)

Monitoreo

El lider de la operacion inspecciona las condiciones de
limpieza y desinfeccion, y registra esta informacion en el
formato.

Puntos criticos
revisar

Residuos de desengrasantes y/o desinfectantes.
Residuos de suciedad (alimentos, grasa, polvo, otros)
en superficies y puntos muertos.

a

ESTANTERIAS
Area Areas de proceso
Objetivo Realizar limpieza y desinfeccion de estanterias.

Responsable de la operacion

Auxiliares servicio, auxiliares de cocina,
auxiliares de panaderia, almacenista y/o cajeros

Responsable del monitoreo Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/
Responsable de verificacion Jefe de planta, Administrador, Nutricionista
PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
Frecuencia de operacién Diario
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre  del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
N Detergente Desengrasante Ver tabla de

Limpieza .

desengrasante sustancias
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Solucién
desinfectante
Desinfeccién Desinfectante SOll.JC'On
desinfectante
de
choque.
EPP’S Utensilios 0 Tiempo requerido
equipos
Gafas, tapabocas, Esponijilla, cepillo, 20 minutos

guantes, delantal,

balde, pafio, aspersor

botas. y/o atomizador.
Retirar residuos de alimentos y depositar en recipiente
con tapa.
Humedecer todas las superficies de la estanteria.
Limpieza Aplicar la solucién limpiadora desengrasante sobre

todas las superficies de la estanteria.
Estregar con cepillo.
Enjuagar la solucién desengrasante.

Desinfeccion

Con el aspersor aplicar la solucién desinfectante sobre
todas las superficies y dejar secar al ambiente.

Monitoreo

El lider de la operacion inspecciona las condiciones de
limpieza y desinfeccion, y registra esta informacion en el
formato.

Puntos criticos a
revisar

Residuos de desengrasantes y/o desinfectantes.
Residuos de suciedad (alimentos, grasa, polvo, otros)
en superficies y puntos muertos.

PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EQUIPOS AREA DE CUARTOS FRIOS

PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EQUIPOS AREA DE

CUARTOS FRIOS

NEVERA DE CONGELACION

Area Area Cuartos frios y de proceso

Objetivo Realizar limpieza y desinfeccion de neveras congelacion

Responsable de la operacién

Almacenista y Auxiliar de limpieza y aseo

Responsable del monitoreo

Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/

Responsable de verificacion

Jefe de planta, Administrador, Nutricionista

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION




eﬁg PROGRAMA DE SANEAMIENTO BASICO CDBG-PR-01
Version: 1
Frecuencia de operacion Diario
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre  del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
N Detergente Desengrasante Ver tabla de
Limpieza .
desengrasante sustancias
Solucién
desinfectante
Desinfeccion Desinfectante Solguon
desinfectante
de
choque.
EPP’S Utensilios 0 Tiempo requerido
equipos
Gafas, tapabocas, Esponyjilla, cepillo, 20 minutos
guantes, delantal, balde, pafio, aspersor
botas. y/o atomizador.
Limpiar pisos y paredes de los congeladores.
Aplicar la solucion limpiadora desengrasante en puertas y
Limpieza por el piso de la nevera de congelacion y/o refrigeracion

Estregar puertas y pisos.
Retirar solucion desengrasante con un pafio himedo.

Desinfeccion

Con el aspersor aplicar la solucion desinfectante al
interior de la nevera de congelacion.

El lider de la operacidén inspecciona las condiciones de

Monitoreo limpieza y desinfeccion, y registra esta informacién en el
formato.
- Residuos de desengrasantes y/o desinfectantes.
Puntos criticos a . . .
revisar Re3|duos_d_e suciedad (alimentos, grasa, polvo, otros)
en superficies y puntos muertos.
NEVERA DE REFRIGERACION
Area Area Cuartos frios y de proceso
Objetivo Realizar limpieza y desinfeccion de neveras congelacion

Responsable de la operacién

Almacenista y Auxiliar de limpieza y aseo

Responsable del monitoreo

Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/

Responsable de verificacion

Jefe de planta, Administrador, Nutricionista

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
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Frecuencia de operacion Diario
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre  del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
N Detergente Desengrasante Ver tabla de
Limpieza .
desengrasante sustancias
Solucién
desinfectante
Desinfeccion Desinfectante Solguon
desinfectante
de
choque.
EPP’S Utensilios o} Tiempo requerido
equipos
Gafas, tapabocas, Esponyjilla, cepillo, 20 minutos
guantes, delantal, balde, pafio, aspersor
botas. y/o atomizador.

Limpiar pisos y paredes de los congeladores.

Aplicar la solucion limpiadora desengrasante en puertas y
Limpieza por el piso de la nevera de congelacion y/o refrigeracion
Estregar puertas y pisos.

Retirar solucion desengrasante con un pafio himedo.

Con el aspersor aplicar la solucion desinfectante al

Desinfeccion o it
interior de la nevera de congelacion.

El lider de la operacidén inspecciona las condiciones de
Monitoreo limpieza y desinfeccion, y registra esta informacién en el
formato.

Residuos de desengrasantes y/o desinfectantes.
Residuos de suciedad (alimentos, grasa, polvo, otros)
en superficies y puntos muertos.

Puntos criticos a
revisar

PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EQUIPOS AREA DE RECEPCION DE
MATERIA PRIMAY BODEGA

ESTANTERIAS

Area Areas de recepcion de materia y prima y bodega de Abarrotes

Objetivo Realizar limpieza y desinfeccion.

Responsable de la operacion Almacenista
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Responsable del monitoreo

Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/

Responsable de verificacion

Jefe de planta, Administrador, Nutricionista

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Frecuencia de operacion Diario
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
N Detergente Desengrasante Ver tabla de
Limpieza .
desengrasante sustancias
Solucién
desinfectante
Desinfeccién Desinfectante SO“.JC'O”
desinfectante
de
choque.
EPP’S Utensilios o} Tiempo requerido
equipos
Gafas, tapabocas, Esponijilla, cepillo, 20 minutos
guantes, delantal, balde, pafio, aspersor
botas. y/o atomizador.
Retirar elementos.
Retirar residuos de alimentos y depositar en recipiente
con tapa.
_— Humedecer todas las superficies.
Limpieza

Aplicar la solucion limpiadora desengrasante sobre
todas las superficies.

Estregar con la esponjilla.

Enjuagar la solucion desengrasante.

Desinfeccién

Con el aspersor aplicar la solucidén desinfectante sobre
todas las superficies.
Secar con un pafio limpio y seco.

El lider de la operacién inspecciona las condiciones de

Monitoreo limpieza y desinfeccion, y registra esta informacion en el
formato.
- Residuos de desengrasantes y/o desinfectantes.
Puntos criticos a . . .
revisar Residuos de suciedad (alimentos, grasa, polvo, otros)

en superficies y puntos muertos.
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ESTIBAS
Area Areas de proceso / Almacén
Objetivo Realizar limpieza y desinfeccion de estibas.
Auxiliares servicio, auxiliares de cocina,

Responsable de la operacion

auxiliares de panaderia, almacenista y/o cajeros

Responsable del monitoreo

Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/

Responsable de verificacion

Jefe de planta, Administrador, Nutricionista

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Frecuencia de operacion Diario
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre  del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
— Detergente Desengrasante Ver tabla de
Limpieza i
desengrasante sustancias
Solucién
desinfectante
Desinfeccion Desinfectante Solguon
desinfectante
de
choque.
EPP’S Utensilios 0 Tiempo requerido
equipos
Gafas, tapabocas, Esponijilla, cepillo, 20 minutos
guantes, delantal, balde, pafio, aspersor
botas. y/o atomizador.
Retirar residuos de alimentos y depositar en recipiente
con tapa.
Humedecer todas las superficies de la estiba.
Limpieza Aplicar la solucion limpiadora desengrasante sobre

todas las superficies de la estiba.
Estregar con cepillo.
Enjuagar la solucién desengrasante.

Desinfeccion

Con el aspersor aplicar la solucién desinfectante sobre
todas las superficies y dejar secar al ambiente.

El lider de la operacion inspecciona las condiciones de

Monitoreo limpieza y desinfeccion, y registra esta informacion en el
formato.
- Residuos de desengrasantes y/o desinfectantes.
Puntos criticos a . . .
revisar Residuos de suciedad (alimentos, grasa, polvo, otros)

en superficies y puntos muertos.
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BASCULA
Area Areas de proceso / Almacén
Objetivo Realizar limpieza y desinfeccion de basculas .

Responsable de la operacion

Auxiliares servicio, auxiliares de cocina,

auxiliares de panaderia, almacenista.

Responsable del monitoreo

Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/ Lider
HSEQ

Responsable de verificacion

Jefe de planta, Administrador, Nutricionista

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Frecuencia de operacion Diario
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre  del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
. Detergente Desengrasante Ver tabla de
Limpieza .
desengrasante sustancias
Solucién
desinfectante
Desinfeccion Desinfectante Solgmon
desinfectante
de
choque.
EPP’S Utensilios 0 Tiempo requerido
equipos
Gafas, tapabocas, Esponijilla, cepillo, 20 minutos
guantes, delantal, balde, pafio, aspersor
botas. y/o atomizador.
Apague y desconecte la bascula (cuando sea electronica).
Retirar residuos de alimentos y depositar en recipiente con
tapa.
Limpieza Humedecer un pafio con solucion limpiadora

desengrasante sobre todas las superficies.
Retirar solucion limpiadora con un pafio himedo.
Secar con un pafio limpio y seco.

Desinfeccién

Con el aspersor aplicar la solucién desinfectante sobre
todas las superficies y dejar secar al ambiente.

El lider de la operacidon inspecciona las condiciones de

Monitoreo limpieza y desinfeccion, y registra esta informacion en el
formato Verificacion de POES
PuNtos criticos a Residuos de desengrasantes y/o desinfectantes.

revisar

Residuos de suciedad (alimentos, grasa, polvo, otros)
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PROGRAMA CONTROL INTEGRADO DE PLAGAS
OBJETIVO

Establecer el procedimiento control integrado de plagas en los servicios de alimentacion
operados y administrados por CERQUERA DE BEDOYA GLADYS., contribuyendo al
mejoramiento de las condiciones sanitarias de las locaciones, de los procesos y a la
inocuidad del producto.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Garantizar productos inocuos, evitando la contaminacion de éstos por la presencia de
plagas.

e Capacitar al personal en el control integrado de plagas, para minimizar el riesgo de
focos de contaminacion.

e Proteger las areas de produccion del posible ingreso de plagas por medio de barreras
fisicas y métodos quimicos.

e Garantizar el cumplimiento y la eficacia del procedimiento control integrado de plagas.

ALCANCE

Aplica para todos los servicios de alimentacién operados y administrados por CERQUERA
DE BEDOYA GLADYS., comprende las diferentes etapas del control integrado de plagas:

e Diagndstico inicial de presencia de plagas en planta y servicios de alimentacion.
e Caracterizacion de plagas.

e Documentacion del procedimiento para el Control integrado de plagas.

e Capacitacion del personal.

e Seguimiento continuo del programa Control integrado de plagas.

e Seguimiento continto del programa Control integrado de plagas.

e Verificacion y evaluacion del programa.

DEFINICIONES

ASPERSION: Es un tipo de aplicacion en la cual los productos liquidos usados para el
control de plagas son diseminados en pequefias gotas que alcanzan a llegar a ranuras,
grietas y sitios de dificil acceso, el equipo usado para tal fin es una bomba de aspersion.

CEBO: Mezcla de un producto alimenticio con un producto Rodenticida para atraer y
combatir las plagas.

PLAGA: Que vive en o sobre el alimento y causa su merma, alteracién, contaminacion o es
molesto de algun modo.
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COLONIZACION: La colonizacion esta fundamentada en las adaptaciones que presentan
los organismos y que les permiten la dispersion para invadir nuevos habitats; las especies o
poblaciones que son colonizadoras, presentan una gran capacidad adaptativa.

CONTROL INTEGRADO DE PLAGAS: Estrategia que utiliza diferentes técnicas de control
biolégico, quimico y fisico, complementarios entre si que tienen como prioridad evitar o
reducir el dafio que ocasiona una o mas plagas.

CONTROL INTEGRADO DE PLAGAS Y/O VECTORES: Sistemas para combatir las plagas
ylo vectores especificos que, en el contexto del ambiente asociado y la dinAmica de la
poblacion de especies nocivas, utiliza todas las técnicas, métodos y practicas de
saneamiento ambiental adecuadas de la forma mas compatible y elimina o mantienen la
infestacion por debajo de los niveles en que se producen o causan perjuicios econémicos u
ocasionen dafos en la salud humana, en la sanidad animal o vegetal.

DESINFESTACION: Procedimientos de erradicacion de plagas encaminados a evitar la
prevalecia de estas en los interiores de las areas de elaboracion.

DESINSECTACION: es la accion de eliminar insectos, por medios quimicos, fisicos o con la
aplicacion de medidas de saneamiento basico.

DESRATIZACION: Accion destinada a eliminar roedores mediante métodos de
saneamiento basico, mecéanico o quimico.

FUMIGACION: Se considerara como fumigacion a las técnicas de saneamiento
consistentes en la utilizacion de agentes quimicos destinados al control de plagas y
microorganismos de efectos nocivos para la salud del hombre.

GRADO DE INFESTACION: Cantidad de poblacion por unidad de metro cuadrado.

INFESTACION: Presencia y multiplicacion de plagas que puedan contaminar o deteriorar
los alimentos y/o materias primas.

INSECTICIDA: Producto para controlar las poblaciones de insectos.

PLAGA: Animales vertebrados e invertebrados, tales como aves, roedores, cucarachas,
moscas y otros que pueden estar presentes en el establecimiento o sus alrededores y
causar contaminacion directa o indirecta al alimento, transportar enfermedades y suciedad a
los mismos.

PLAGUICIDAS: Todo agente de naturaleza quimica, fisica o biolégica que so6lo en mezcla o
en combinacién, se utilice para la prevencion, represion, atraccion, o control de insectos,
acaros, agentes patdgenos, nematodos, malezas, roedores u otros organismos nocivos a
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los animales, o a las plantas, a sus productos derivados, a la salud o la fauna benéfica. La
definicion también incluye los productos utilizados como defoliantes, reguladores
fisiolégicos, feromonas y cualquier otro producto que a juicio de los Ministerios de Salud o
de Agricultura se consideren como tales.

REPRODUCCION: La reproduccion es el proceso mediante el cual se generan nuevos
seres vivos a partir de los organismos ya existentes.

RESIDUQ: Cualquier sustancia especificada presente en alimentos, productos agricolas o
alimentos para animales como consecuencia del uso de un plaguicida. El término incluye
cualquier derivado de un plaguicida como productos de conversion, metabolitos y productos
de reaccion, y las impurezas consideradas de importancia toxicoldgica. El término "residuo
de plaguicida” incluye tanto los residuos de procedencias desconocidas o inevitables (por
ejemplo, ambientales), como los derivados de usos conocidos de la sustancia quimica.

RIESGO: Probabilidad de que un plaguicida cause un efecto nocivo en las condiciones en
gue se utiliza.

RODENTICIDA: Producto quimico utilizado para el control de roedores.

TOXICIDAD: Propiedad fisiolégica o biolégica que determina la capacidad de una sustancia
quimica para producir perjuicios u ocasionar dafios a un organismo vivo por medios no
mecanicos.

USO Y MANEJO DE PLAGUICIDAS: Comprende todas las actividades relacionadas con
estas sustancias, tales como sintesis, experimentacion, importacion, exportacion,
formulacién, transporte, almacenamiento, distribucion, expendio, aplicacién y disposicion
final de desechos o remanentes de plaguicidas.

VERIFICACION: Confirmacion, mediante el suministro de evidencia objetiva, de que se han
cumplido los requisitos especificados.

REQUISITOS LEGALES
Decreto 3075 de 23 de diciembre de 1997.

Capitulo VI. Saneamiento. Articulo 28.- Todo establecimiento destinado a la fabricacion,
procesamiento, envase y almacenamiento de alimentos debe implantar y desarrollar un Plan
de Saneamiento con objetivos claramente definidos y con los procedimientos requeridos
para disminuir los riesgos de contaminacion de los alimentos. Este plan debe ser
responsabilidad directa de la direccion de la Empresa.

Articulo 29.- El Plan de Saneamiento debe estar escrito y a disposicion de la autoridad
sanitaria competente e incluira como minimo los siguientes programas:
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c. Programa de Control de Plagas: Las plagas entendidas como artrépodos y roedores
deberan ser objeto de un programa de control especifico, el cual debe involucrar un
concepto de control integral, esto apelando a la aplicacion armoénica de las diferentes
medidas de control conocidas, con especial énfasis en las radicales y de orden preventivo.

Resolucion 2674 de 22 de julio de 2013.

Saneamiento. Articulo 26. Plan de Saneamiento- Toda persona natural o juridica
propietaria del establecimiento que fabrique, procese, envase, embale, almacene y expenda
alimentos y sus materias primas deben implantar y desarrollar un Plan de Saneamiento con
objetivos claramente definidos y con los procedimientos requeridos para disminuir los
riesgos de contaminacion de los alimentos. Este plan debe estar escrito y a disposicion de
la autoridad sanitaria competente; este debe incluir como minimo los procedimientos,
cronogramas, registros, listas de chequeo y responsables de los siguientes programas:

CONTROL DE PLAGAS: las plagas deben ser objeto de control especifico, el cual debe
conservar el concepto de control integral, apelando a la aplicacion arménica de las
diferentes medidas de control conocidas, con especial énfasis en las radicales y de orden
preventivo.

Normatividad uso y manejo de plaguicidas:

Decreto 1843 de Julio 22 de 1991. Por el cual se reglamentan parcialmente los Titulos IlI,
V, VI, VIl y IX de la ley 09 de 1979, sobre uso y manejo de plaguicidas.

Cdédigo internacional de conducta para distribucién y utilizacién de plaguicidas de la
FAO.

RESPONSABILIDADES

Gerente general: aportar el recurso econémico para la implementacion y aplicacion del
Control Integrado de Plagas, Documentar, implementar, verificar, coordinar y supervisar el
cumplimiento del control de plagas. Capacitar al personal técnico y operativo en cuanto a las
medidas de prevencion.

Colaboradores: Ejecutar las actividades descritas en el procedimiento de control de plagas,
de manera que no se genere riesgo de contaminacion ni se atente contra la inocuidad del
producto.

PROCEDIMIENTO CONTROL INTEGRADO DE PLAGAS

REQUISITOS GENERALES
Dentro del plan de saneamiento se encuentra el control integrado de plagas.
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La importancia de este programa, radica en que las plagas representan un riesgo sanitario y
atentan contra la inocuidad del producto, ya que éstas son responsables de un gran niumero
de ETAS (Enfermedades Transmitidas por los alimentos) y de pérdidas econ6micas por la
destruccion de alimentos contaminados.

Con este programa, se busca controlar y/o reducir las plagas a niveles poblacionales lo mas
cercano a cero, tanto en el area perimetral como al interior de la planta y de los servicios de
alimentacion operados y administrados por CERQUERA DE BEDOYA GLADYS.

ETAPAS DEL CONTROL INTEGRADO DE PLAGAS

PROVEEDOR PRESTADOR DEL SERVICIO: la empresa prestadora del servicio debe
esta cumplir con los siguientes requisitos:

*Aprobado por la Secretaria Distrital de Salud.
*Personal técnico capacitado en manejo seguro de plaguicidas de uso en salud publica.

DIAGNOSTICO INICIAL E IDENTIFICACION DE AREAS DE RIESGO: en esta etapa se
determina la posibilidad de presencia de plagas, sectores de ingreso, los potenciales
lugares de anidamiento y las fuentes de alimentacion, para lo cual el proveedor del servicio
envia el Informe de Diagnéstico.

CARACTERIZACION DE PLAGAS: se tiene en cuenta las variables que pueden favorecer
la presencia de plagas como son: el entorno, las condiciones climaticas, condiciones
locativas, y el tipo de actividad a desarrollar.

El tipo de plagas que se pueden presentar son:
e Insectos voladores: Mosca domestica.
e Insectos rastreros: Cucaracha, hormigas.
e Roedores: Rata de tejado, Rata de alcantarilla y raton doméstico.

Las caracteristicas de las plagas se encuentran en el formato.

MEDIDAS PREVENTIVAS PARA EL CONTROL INTEGRADO DE PLAGAS

Dentro de las medidas ejecutadas para el control integrado de plagas, en la planta y los
servicios de alimentacion operados y administrados por CERQUERA DE BEDOYA
GLADYS., se encuentran:

1. Barreras fisicas, que controlan y/o impiden la incidencia de plagas y animales en el
interior de la infraestructura.
2. Mantenimiento y limpieza de los exteriores de la edificacion.
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3. Eliminacion en los alrededores de todo tipo de objetos como escombros, material en
desuso, y chatarra que faciliten el refugio de las plagas.

4. Controlar empozamientos en &reas de proceso.

5. Ejecucion e implementacion del procedimiento de manejo de residuos liquidos y sélidos,
de esta manera se evita que obtengan alimento.

6. Recoleccién, disposicion y manejo adecuado de los residuos sélidos, en el area y/o
cuarto de residuos.

7. Recoleccion de plagas muertas después del control quimico.

8. Evitar entrada de plagas por medio de puertas herméticas, rejillas y mallas en las posibles
vias de ingreso al area de proceso.

9. Verificacion constante de exteriores e interiores.

10. Instalacion de trampas fisicas tipo (cintas engomadas, trampas adherentes, tablillas
engomadas, trampas cebaderos, ultrasonido, etc.) en exteriores y en areas de proceso,
cuando aplique segun el entorno.

11. Revisién de cajas, mercancia y/o insumos que llegan al establecimiento.

12. Saneamiento del establecimiento con la implementacién del programa de Manejo
integral de residuos liquidos y sélidos y de los procedimientos de limpieza y desinfeccion.
13. Generacion de la cultura de higiene y no basuras en el establecimiento.

14. Revision de materias primas, insumos, equipos y demas elementos que lleguen al
establecimiento.

15. Aplicacion de productos quimicos de buena res dualidad, durante el periodo de tiempo
que especifica el fabricante.

CONTROL HIGIENICO

e Realizar limpieza de exteriores.

e Controlar empozamientos en areas internas y externas.

e Realizar recoleccion y disposicion de residuos solidos en los recipientes con tapa
designados para ese fin.

e Verificar el almacenamiento de los residuos sélidos en el area y/o cuarto de residuos.
Verificar limpieza y desinfeccion en todas las areas de proceso.

FRECUENCIA RESPONSABLE REGISTROS ACCIONES
CORRECTIVAS
Diariamente  se Lider HSEQ, Jefe de Verificacion Cuando se detecta una No
realiza la planta, POES Conformidad, durante la
verificacion  de Administradores, verificacion de limpieza y
limpieza y orden Nutricionistas. orden, se procede a realizar
en é&reas de la limpieza del area o de las
proceso y el areas que presenten el
manejo de incumplimiento.
residuos liquidos
y sélidos.
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CONTROL FisICO

« Se establecen barreras fisicas en los sitios que pueden ser potenciales vias de
ingreso de plagas.

« Se colocan mallas en las ventanas, agujeros, claraboyas o huecos, ventiladores,
impidiendo el paso de los insectos, pajaros y roedores.

« Se colocan rejillas en desagiies o sifones para impedir el acceso de roedores e
insectos rastreros.

« Se sellan huecos en las paredes.

« Seresanay se sella aberturas en los pisos o cualquier otra deformidad de pisos.

- Permanecen cerradas todas las puertas que comuniquen al interior de las areas de
proceso.

« La abertura entre las puertas y el piso son maximo de un (1) centimetro, esto

permite menos incidencia de los insectos rastreros en el interior de las areas de
proceso.

FRECUENCIA MONITOREO Y | ACCIONES CORRECTIVAS
VERIFICACION

Diariamente se realiza | Diariamente el lider | Una vez detectada la falta

la inspeccion de | HSEQ, Jefe de planta, | de continuidad e integridad
exteriores y de las | Administrador y/lo | en las barreras fisicas, el
instalaciones. Nutricionistas, verifica la | responsable de la operacion
integridad fisica y la | debe informar al area de
correcta disposicion de | mantenimiento mediante
estas barreras. Verifica | correo  electrénico  para
que las puertas de | realizar el correctivo

acceso al interior de las | correspondiente.
areas de proceso o0
cualquier otra abertura
como ventanas, estén
completamente
cerradas y estas tengan
sistema de cierre
automatico, que permita
mantener aislado el
interior de las areas con
el exterior.
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CONTROL QUIMICO

Basicamente el control quimico se hace con la aplicacion de productos quimicos, cuya
funcion primordial es eliminar y crear una accion residual (proteccion temporal), que
produce una repulsion de los insectos tanto rastreros como voladores.

NOTA IMPORTANTE: Estos agentes quimicos deben ser Categoria toxicoldgica lll, y estar
debidamente avalados por las autoridades competentes entre ellos para el territorio
Colombiano el Ministerio de Proteccién Social y el Instituto Colombiano Agropecuario ICA.

PROCEDIMIENTO: La empresa externa en las visitas de control y seguimiento aplica el
agente insecticida elegido, en todas las areas componentes de la planta e igualmente en
alrededores. Haciendo énfasis en aquellas areas problemas, especialmente donde se
detecte mayor incidencia y prevalencia de plagas.

Los productos insecticidas se rotan cada seis (6) aplicaciones para evitar inmunidad o
resistencia de las plagas a los productos.

FRECUENCIA MONITOREO Y | ACCIONES CORRECTIVAS
VERIFICACION

La actividad de control se | El area de calidad | Si se detecta que existe

realiza segun el | monitorea el | incumplimiento con el cronograma

cronograma  establecido | cumplimiento de los | de aplicaciones, el area de Calidad

para la planta y los |cronogramas de | se comunica inmediatamente con la

servicios de alimentacion. | fumigacion en los | empresa externa contratada, para
servicios de | que se realice la aplicaciébn en un
alimentacion. tiempo no mayor a 24 horas.

CONTROL FiSICO DE ROEDORES

Igual que los insectos el mejor control para los roedores son las barreras Fisicas, las cuales
son efectivas sobre todo en este tipo de plagas.

PROCEDIMIENTO: la empresa mantiene la integridad de los componentes estructurales de
la planta y servicios de alimentacién para evitar el acceso de este tipo de plagas. Toda
ventana o abertura al exterior debe es cubierta por mallas.

Todo hueco en pisos o paredes igualmente se sellan para impedir el acceso.

Los sifones y desagies estan protegidos por rejillas que eviten el acceso de los roedores.
Las puertas y ventanas permanecen tanto en el tiempo de actividad (produccion cargue,
etc.) como en el tiempo de inactividad, cerradas; esto imposibilita el acceso de los roedores.
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FRECUENCIA MONITOREO Y | ACCIONES CORRECTIVAS
VERIFICACION

Constantemente estas | Diariamente el Jefe de | Al observarse falta de
barreras fisicas deben | planta y lideres de los | continuidad en las barreras
permanecer operantes, | servicios de alimentacion | fisicas, huecos abiertos, o
su integridad debe ser | inspeccionan la integridad | grietas en pisos, sifones sin
monitoreada para |y funcionalidad de las | rejillas, se informa al area de
permitir su efectividad. barreras fisicas, verifica | mantenimiento, para que
que las mallas estén |realicen el arreglo de estas
integras, igualmente que | areas.

no haya huecos o puertas
abiertas que permitan el
acceso de las plagas al
interior de las é&reas de
proceso.

CONTROL QUIMICO DE ROEDORES.

Basicamente el control quimico de roedores se realiza utilizando cebos o pellets, estos
agentes primordialmente son sustancias anticoagulantes, de singular importancia;
igualmente debe hacerse la rotacion de los productos, puesto que al igual que los insectos
estos roedores crean resistencia a los agentes quimicos, los roedores pueden hacer
resistencia por:

APRENDIZAJE: los individuos relegados son obligados a consumir sustancias nuevas y si
en un pequefo lapso de tiempo mueren, el resto de la poblacién de roedores no consume el
producto.

RESISTENCIA ENDOGENA: resistencia por subdosis de los productos anticoagulantes
estimulando la produccién de la vitamina K1 en el intestino, creando la resistencia al
producto.

Estas resistencias no se heredan, por lo tanto es aconsejable utilizar raticidas unidosis en
un solo bocado.

Utilizar sustancias anticoagulantes de categoria toxicoldgica Il —levemente toxicas al
humano, y aprobadas por la autoridad competente.

PROCEDIMIENTO: aplica solo para servicios de alimentacion en areas rurales.

*Se colocan cebaderos, uno (1) cada 500 m2en los alrededores del casino.

*Cada cebadero o comedero contienen los gramos recomendados por los fabricantes.
*Dentro de las salas de beneficio y desposte no se instalan cebaderos o comederos.
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*Semanalmente se inspeccionan las estaciones para verificar la actividad de los roedores en
el establecimiento.

*La empresa externa realiza el cambio de los parafinados en los cuales haya evidencia de
actividad de los roedores.

FRECUENCIA MONITOREO Y | ACCIONES CORRECTIVAS
VERIFICACION
Semanalmente se | El Coordinador | Si las actividades de control de roedores

realiza inspeccion de | Ambiental y el equipo | no se han realizado en el tiempo
las estaciones para |de Calidad, monitorea | establecido, inmediatamente el jefe de
verificar la actividad |esta  actividad e | planta realiza esta labor con el personal
de los roedores. igualmente la | técnico externo encargado. Igualmente si
En cada control y |programa para que se | el producto no fue técnicamente
cada monitoreo, la |realice en el tiempo | colocado, esta labor se repite en su
empresa externa | establecido,  verifica | presencia.

revisa las estaciones que las actividades se

y  cambia 0S| hayan realizado, e
parafinados en los igualmente verifica que
cu_ales . haya el producto haya sido
ew_dgnma de técnicamente
actividad.

colocado.

ELIMINACION DE LOS RATONES: Los ratones muchas veces al morir envenenados,
mueren en sitios que son muy dificiles de alcanzar, causando un olor muy desagradable.
Cuando recoja un ratbn muerto o sus excrementos seguir el siguiente procedimiento:

e Usar guantes

e Preparar solucion desinfectante con cloro o amonio cuaternario

e Rociar en los roedores muertos, las trampas, los excrementos y las areas donde
encontré todo esto usando atomizador con solucion desinfectante.

e No barrer ni aspirar los excrementos hasta que haya rociado el area con
desinfectante. Si barre o aspira el excremento seco, el polvo, que tiene virus, se
guedara en el aire.

e Lavar el area con detergente y luego aplicar mas desinfectante

e Ponga los roedores muertos y/o los excrementos en una bolsa de plastico y séllela.

e Después, ponga esta bolsa dentro de otra, séllela, y tirela a la basura.
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SUSTANCIAS O PRODUCTOS QUIMICOS PARA CONTROL DE PLAGAS

El control quimico que se utiliza en CERQUERA DE BEDOYA GLADYS., es con sustancias
aprobadas, registradas por el Ministerio de la Proteccion Social y el Instituto Colombiano
Agropecuario-ICA.

Los productos quimicos y/o sustancias, nombre comercial, dosis, método de aplicacién,
sitios de aplicacion, equipos de aplicacion y precauciones se encuentran en las tablas de
sustancias.

MEDIDAS DE PREVENCION PARA CONTROLAR LA PROLIFERACION DE PLAGAS

Las plagas prefieren lugares calidos, tranquilos y que no los molesten, por eso es
importante tener en cuenta dos aspectos muy importantes para la prevencion general:
Primero, se evita que obtengan alimento; esto se logra a través de un correcto programa de
limpieza y desinfeccién.

El no dejar residuos de alimentos, u otro material organico que sirva de alimento. Segundo,
de manera muy importante se evita el acceso a la planta de proceso. Esto basicamente a
través de barreras fisicas.

Otras medidas preventivas:

e Controlar que no se almacenen comidas, ni ropas sucias, trapos en casilleros y
bafios, se evita las condiciones antihigiénicas.

e Recoger migas y otros residuos de alimentos tan pronto como sea posible.

e Mantener limpias y ordenadas todas las areas incluyendo &reas exteriores.

e Lavar y desinfectar el area de disposicion de basuras, tan pronto estas son
recogidas.

e Eliminar aguas sucias y estancadas.

e Garantizar el ajuste automatico de puertas, marcos sin hendiduras, ni espacios.

e Mantener las puertas abiertas el menor tiempo posible.

e Controlar ambientes muy humedos.

e Eliminar condiciones o lugares donde puedan reproducirse, o destruirlas en alguna
parte de su ciclo de vida.

e Realizar limpiezas profundas y minuciosas en todas las é&reas, evitando asi las
acumulaciones de polvo, grasa o cualquier alimento donde se pueda reproducir.

e Mantener tapados los recipientes de las basuras.

e Recolectar peridodicamente las basuras.

e Eliminar material inservible u equipos que faciliten su albergue o reproduccion.

e Eliminar vegetacion que pueda albergar plagas
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e Con la recogida de basuras y existencia de recipientes adecuados para basuras, no
existe razon para que estos residuos tan atrayentes para los insectos y roedores se
dejen descomponer destapados en cualquier lugar.

e Una limpieza total y la ausencia de restos de alimentos consiguen que haya menos
atraccion de insectos, lo mismo la ausencia de éareas de mayor humedad y
temperatura.

MONITOREO
Se realiza de dos maneras:

En sitio: mediante inspecciones semanales para detectar actividad de plagas, la cual se
registra en el formato Monitoreo de presencia de plagas.

Mediante auditorias internas de la gestion documental (registros), verificacion in situ, y el
cronograma de cada centro de servicio.

REGISTROS

Formatos establecidos por el restaurante.

VALIDACION

El programa de control integrado de plagas se valida con los registros y las
verificaciones realizadas en planta y servicios de alimentacion.
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PROGRAMA DE RESIDUQOS SOLIDOS Y LIQUIDOS
OBJETIVO

Objetivo General

Documentar la disposicion y el manejo adecuado de los residuos liquidos y sélidos
generados en el centro de servicio de alimentaciébn operados y administrados por
CERQUERA DE BEDOYA GLADYS dando cumplimiento a los lineamientos de la
normatividad vigente.

Objetivos Especificos

e I|dentificar las instalaciones y elementos para la disposicion y el manejo adecuado de
los residuos liquidos y sélidos

e Establecer los procedimientos para la separacién, recoleccion, conduccion, transporte
interno y disposicion final de los residuos generados.

e Contribuir con la inocuidad del producto a través del manejo adecuado de los residuos
liguidos y solidos producidos en las operaciones.

e Disminuir el impacto ambiental por la contaminacion que generan los residuos liquidos
y sélidos resultantes de las operaciones realizadas.

ALCANCE

Aplica para los servicios de alimentacion operados y administrados por CERQUERA DE
BEDOYA GLADYS. Incluye todas las areas y procesos donde se generen residuos liquidos
y sélidos.

Este programa describe desde los sitios de generacion de los residuos hasta el manejo,
almacenamiento, entrega y disposicion final de los mismos.

DEFINICIONES

Aceite vegetal de fritura usado: Se entiende por aceite vegetal de fritura usado aquel
producto lipido desnaturalizado por su utilizacién con altas temperaturas, generado en los
establecimientos indicados en el presente Acuerdo, al cual se le han modificado las
caracteristicas organolépticas y fisicoquimicas del producto original produciendo
modificaciones en la composicién de los acidos grasos saturados que lo forman. Por cambiar
las caracteristicas fisicoquimicas del producto de origen a este residuo se lo llamara Residuo
de Aceite Vegetal de Fritura Usado.
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Afluente: Corriente o flujo entrante de agua residual de un sistema de tratamiento de aguas
residuales.

Aprovechamiento: Es la utilizacion de residuos mediante actividades tales como separacion
en la fuente, recuperacion, transformacién y reuso de los mismos, permitiendo la
reincorporacién en el ciclo econémico y productivo con el fin de generar un beneficio
econdmico y social y de reducir los impactos ambientales y los riesgos a la salud humana
asociados con la produccion, manejo y disposicion final de los residuos.

Bioseguridad: Son las practicas que tienen por objeto eliminar o minimizar el factor de
riesgo que pueda llegar a afectar la salud o la vida de las personas o pueda contaminar el
ambiente.

Contaminacién cruzada: proceso por el cual los alimentos entran en contacto con
sustancias ajenas, generalmente nocivas para la salud.

Cultura de la No Basura: Es el conjunto de costumbres y valores tendientes a la reduccién
de las cantidades de residuos generados por cada uno de los habitantes y por la comunidad
en general, asi como al aprovechamiento de los residuos potencialmente reutilizables.

Desactivacion: Es el método, técnica o proceso utilizado para transformar los residuos
hospitalarios y similares peligrosos, inertizarlos, si es el caso, de manera que se puedan
transportar y almacenar, de forma previa a la incineracion o envio al relleno sanitario, todo
ello con el objeto de minimizar el impacto ambiental y en relacién con la salud. En todo caso,
la desactivacién debe asegurar los estandares de desinfeccidon exigidos por los Ministerios
del Medio Ambiente y Salud.

La desactivacion dentro de las areas o ambientes internos del servicio de salud, debe ser
ejecutada por el generador; la desactivacion fuera de las areas internas del servicio de salud
y dentro de la institucion, podra ser ejecutada por particulares y en todo caso dentro de las
instalaciones del generador.

Disposicion final controlada: Es el proceso mediante el cual se convierte el residuo en
formas definitivas y estables, mediante técnicas seguras.

Generador: Es la persona natural o juridica que produce residuos hospitalarios y similares
en desarrollo de las actividades, manejo e instalaciones relacionadas con la prestacion de
servicios de salud, incluidas las acciones de promocion de la salud, prevencién de la
enfermedad, diagndstico, tratamiento y rehabilitacion; la docencia e investigacion con
organismos vivos o0 con cadaveres; los bioterios y laboratorios de biotecnologia; los
cementerios, morgues, funerarias y hornos crematorios; los consultorios, clinicas, farmacias,
centros de pigmentacién y/o tatuajes, laboratorios veterinarios, centros de zoonosis,
zoologicos, laboratorios farmacéuticos y de produccion de dispositivos medicos. .
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Gestion: Es un conjunto de los métodos, procedimientos y acciones desarrollados por la
Gerencia, Direccidon o Administracion del generador de residuos hospitalarios y similares,
sean estas personas naturales y juridicas y por los prestadores del servicio de desactivacion
y del servicio publico especial de aseo, para garantizar el cumplimiento de la normatividad
vigente sobre residuos hospitalarios y similares.

Gestion integral: Es el manejo que implica la cobertura y planeacion de todas las
actividades relacionadas con la gestion de los residuos hospitalarios y similares desde su
generacion hasta su disposicion final.

Incineracion: Es el proceso de oxidacion térmica mediante el cual los residuos son
convertidos, en presencia de oxigeno, en gases Yy restos soélidos incombustibles bajo
condiciones de oxigeno estequiométricas y la conjugacion de tres variables: temperatura,
tiempo y turbulencia. La incineracion contempla los procesos de pirolisis y termdlisis a las
condiciones de oxigeno apropiadas.

Lodos: denominese lodo a la suspension de un sélido en un liquido proveniente de
tratamiento de aguas, residuos liquidos u otros similares.

Similares —-MPGIRH: Es el documento expedido por los Ministerios del Medio Ambiente y
Salud, mediante el cual se establecen los procedimientos, procesos, actividades y
estandares de microorganismos que deben adoptarse y realizarse en los componentes
interno y externo de la gestidon de los residuos provenientes del generador.

Minimizacion: Es la racionalizacion y optimizacion de los procesos, procedimientos y
actividades que permiten la reduccion de los residuos generados y sus efectos, en el mismo
lugar donde se producen.

Precaucion en ambiente: Es el principio segun el cual cuando exista peligro de dafio grave
e irreversible, la falta de certeza cientifica absoluta no debera utilizarse como razén para
postergar la adopcion de medidas eficaces para impedir la degradacion del medio ambiente.

Precaucion en salud: Es el principio de gestiébn y control de la organizacién estatal,
empresarial y ciudadana, tendiente a garantizar el cumplimiento de las normas de proteccion
de la salud publica, para prevenir y prever los riesgos a la salud de las personas y procurar
mantener las condiciones de proteccion y mejoramiento continuo.

Prestadores del servicio publico especial de aseo: Son las personas naturales o juridicas
encargadas de la prestacion del Servicio Publico Especial de Aseo para residuos
hospitalarios peligrosos, el cual incluye entre otras, las actividades de recoleccion,
transporte, aprovechamiento, tratamiento y disposicion final de los mismos, mediante la
utilizacion de la tecnologia apropiada, a la frecuencia requerida y con observancia de los
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procedimientos establecidos por los Ministerios del Medio Ambiente y de Salud, de acuerdo a
sus competencias, con el fin de efectuar la mejor utilizacion social y econdmica de los
recursos administrativos, técnicos y financieros disponibles en beneficio de los usuarios de
tal forma que se garantice la salud publica y la preservacion del medio ambiente.

Prestadores del servicio de desactivacidén: Son las personas naturales o juridicas que
prestan el servicio de desactivacion dentro de las instalaciones del generador, o fuera del,
mediante técnicas que aseguren los estandares de desinfeccién establecidos por los
Ministerios del Medio Ambiente y de Salud de conformidad con sus competencias.

Prevencion: Es el conjunto de acciones dirigidas a identificar, controlar y reducir los factores
de riesgo biolégicos, del ambiente y de la salud, que puedan producirse como consecuencia
del manejo de los residuos de que trata el presente decreto, ya sea en la prestacion de
servicios de salud o cualquier otra actividad que implique la generacion, manejo o disposicion
de esta clase de residuos, con el fin de evitar que aparezca el riesgo o la enfermedad y se
propaguen u ocasionen dafilos mayores 0 generen secuelas evitables.

Recoleccion: Es la accion consistente en retirar los residuos hospitalarios y similares del
lugar de almacenamiento ubicado en las instalaciones del generador.

Residuos Liquidos: se entiende por residuo liquido toda sustancia en estado liquido como
resultado de los procesos de produccion.

Riesgo bioldgico: presencia de un organismo, o la sustancia derivada de un organismo, que
plantea, sobre todo, una amenaza a la salud humana.

Sistema: Es el conjunto coordinado de componentes y elementos que actian
articuladamente cumpliendo una funcién especifica.

Tratamiento: Es el proceso mediante el cual los residuos hospitalarios y similares
provenientes del generador son transformados fisica y quimicamente, con el objeto de
eliminar los riesgos a la salud y al medio ambiente.

Tratamientos primarios: Son aquellos que permiten remover de las aguas residuales
domesticas e industriales los contaminantes que pueden sedimentar, flotar o producir un
aspecto estético desagradable.

Tratamientos secundarios: el objetivo de este tratamiento es remover la demanda biol6égica
de oxigeno soluble que escapa al tratamiento primario, ademas de remover cantidades
adicidnales de solidos suspendidos, a traves de procesos fisicos quimicos y biologicos.

Vertimientos liquidos: Cualquier descarga liquida hecha a un cuerpo de agua 0 a un
alcantarillado.


https://es.wikipedia.org/wiki/Ser_vivo
https://es.wikipedia.org/wiki/Ser_vivo
https://es.wikipedia.org/wiki/Salud
https://es.wikipedia.org/wiki/Salud
https://es.wikipedia.org/wiki/Salud
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Verificacion: Confirmacion, mediante el suministro de evidencia objetiva, de que se han
cumplido los requisitos especificados.

REQUISITOS LEGALES
Normatividad sanitaria:
Decreto 3075 de 23 de diciembre de 1997.

Capitulo VI. Saneamiento. Articulo 28.- Todo establecimiento destinado a la fabricacién,
procesamiento, envase y almacenamiento de alimentos debe implantar y desarrollar un Plan
de Saneamiento con objetivos claramente definidos y con los procedimientos requeridos para
disminuir los riesgos de contaminacion de los alimentos. Este plan debe ser responsabilidad
directa de la direccion de la Empresa.

Articulo 29.- El Plan de Saneamiento debe estar escrito y a disposicién de la autoridad
sanitaria competente e incluird como minimo los siguientes programas:

b. Programa de Desechos Solidos: En cuanto a los desechos sélidos (basuras) debe
contarse con las instalaciones, elementos, areas, recursos y procedimientos que garanticen
una eficiente labor de recoleccién, conduccién, manejo, almacenamiento interno,
clasificacion, transporte y disposicion, lo cual tendra que hacerse observando las normas de
higiene y salud ocupacional establecidas con el propoésito de evitar la contaminacion de los
alimentos, areas, dependencias y equipos o el deterioro del medio ambiente.

Resolucion 2674 de 22 de julio de 2013.

Capitulo VI. Saneamiento. Articulo 26. Plan de Saneamiento- Toda persona natural o
juridica propietaria del establecimiento que fabrique, procese, envase, embale, almacene y
expenda alimentos y sus materias primas deben implantar y desarrollar un Plan de
Saneamiento con objetivos claramente definidos y con los procedimientos requeridos para
disminuir los riesgos de contaminacion de los alimentos. Este plan debe estar escrito y a
disposicion de la autoridad sanitaria competente; este debe incluir como minimo los
procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequeo y responsables de los siguientes
programas:

Desechos Sdlidos: debe contarse con la infraestructura, elementos, areas, recursos y
procedimientos que garanticen una eficiente labor de recoleccion, conduccidon, manejo,
almacenamiento interno, clasificacion, transporte y disposicion final de los desechos sdlidos,
lo cual tendra que hacerse observando las normas de higiene y salud ocupacional
establecidas con el propdsito de evitar la contaminacion de los alimentos, areas,
dependencias y equipos, y el deterioro del medio ambiente.
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Normatividad Ambiental:

Resolucion 631 de 2015. Por la cual se establecen los parametros y los valores maximos
permisibles en los vertimientos puntuales a cuerpos de aguas superficiales y a los sistemas
de alcantarillado publico y se dictan otras disposiciones.

Decreto 3930 de 2010. Por el cual se reglamenta parcialmente el Titulo | de la Ley 92 de
1979, asi como el Capitulo Il del Titulo VI -Parte llI- Libro 1l del Decreto-ley 2811 de 1974 en
cuanto a usos del agua y residuos liquidos y se dictan otras disposiciones.

Decreto 4126 de 2005. Por el cual se modifica parcialmente el Decreto 2676 de 2000,
modificado por el Decreto 2763 de 2001 y el Decreto 1669 de 2002, sobre la gestidn integral
de los residuos hospitalarios y similares.

Resolucion 1164 de 2004. Por la cual se adopta el Manual de Procedimientos para la
Gestion Integral de los residuos hospitalarios y similares.

Decreto 2676 de 2000. Por el cual se reglamenta la gestion integral de los residuos
Biolégicos y modificaciones de marzo del 2002.

Ley 430 de 1998. Por la cual se dictan normas prohibitivas en materia ambiental, referentes
a los desechos peligrosos.

RESPONSABILIDADES

Representante Legal: aportar el recurso econémico para la implementacion y aplicaciéon del
manejo de residuos liquidos y sélidos.

Area de Calidad: Elaboracion, implementacion, verificacion y ajustes del programa, para
asegurar la inocuidad del producto y disminuir el impacto ambiental y sanitario.

Capacitar al personal administrativo, técnico y operativo que ejecuta el programa, en la
clasificacién y disposicion de los residuos liquidos y solidos generados en el centro de
servicios de alimentacion operados y administrados por CERQUERA DE BEDOYA
GLADYS.

Colaboradores: Ejecutar las actividades descritas en el procedimiento de manejo de
residuos liquidos y sélidos, de manera que no se genere riesgo de contaminacion ni se
atente contra la inocuidad del producto.

Cumplir con la correcta disposicién de los residuos liquidos y soélidos, generados en sus
areas.



eﬁg PROGRAMA DE SANEAMIENTO BASICO CDBG-PR-01
Version: 1

PROCEDIMIENTO MANEJO DE RESIDUOS LIQUIDOS Y SOLIDOS
REQUISITOS GENERALES

La Gestion Integral de Residuos liquidos y sélidos, describe las actividades de separacion,
recoleccién, conduccién, transporte interno y la disposiciéon final de los residuos soélidos y
liquidos generados.

COMPROMISO INSTITUCIONAL Y SANITARIO

Para CERQUERA DE BEDOYA GLADYS, la protecciéon del medio ambiente es una prioridad
corporativa en todas sus actividades y servicios.

Desde el inicio de nuestras labores el objetivo es operar de manera eficiente y segura con el
proposito de contribuir al desarrollo sostenible de nuestro entorno.

Es por esto que nos comprometemos a cumplir la legislacion sanitaria y ambiental vigente, y
nos esforzamos por incorporar tecnologia y procesos ambientalmente limpios para la
prevencion de la contaminacion, el mejoramiento continuo y la disposicion adecuada de:

e Residuos liquidos y control de calidad de los vertimientos.
e Residuos solidos.

DIAGNOSTICO AMBIENTAL Y SANITARIO

El diagndstico ambiental y sanitario de los tipos de residuos generados en centro de
operaciones de CERQUERA DE BEDOYA GLADYS, se realiza con base en la clasificacion
de colores de la Resoluciéon 2184 de 2019

Este diagndstico incluye:

Vertimientos liquidos a la fuente receptora.

Residuos No Peligrosos (Biodegradables, Reciclables, Inertes, Ordinarios),
Tecnologias implicadas en la gestion de residuos

Capacidad de respuesta ante situaciones de emergencia (Plan de contingencia)

MANEJO DE RESIDUOS LIQUIDOS

Los residuos liquidos provenientes de servicios de alimentacién se encuentran cargados
principalmente de grasas, materia organica y algunas sustancias quimicas biodegradables
gue son vertidas a los efluentes.
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La peligrosidad de estos residuos radica en su contenido de microorganismos patégenos,
materia orgénica y sustancias de interés sanitario, lo cual incide notoriamente en la calidad
del efluente generado.

Para minimizar la cantidad de residuos vertidos al efluente, se debe instaurar tecnologias
limpias y procedimientos que limiten la generacion de vertimientos liquidos contaminantes,
tales como buenas practicas y barreras fisicas, lo cual implica un adecuado manejo de los
sélidos generados;: como la utilizacién de microorganismos para el tratamiento de aguas.

CARACTERIZACION DE LOS RESIDUOS LIQUIDOS

En la industria de servicios de alimentacién se generan dos tipos de residuos liquidos,
aceites vegetales de fritura y aguas residuales industriales (ARI). Las ARI se caracterizan por
su alto contenido de grasas y carga organica que son de alta significacion ambiental,

Las ARI resultantes se clasifican en:

Industriales: resultantes de la limpieza y desinfeccion de &areas de proceso, equipos,
utensilios y carros de transporte utilizados en los servicios de alimentos.

Domeésticas: generadas de las labores cotidianas del personal que labora en la empresa
(Servicios sanitarios).

Tipos de residuos liquidos generados en planta y servicios de alimentos .

TIPO DE RESIDUO| CANT. GENERADA

LIQUIDO PROMEDIO CARACTERISTICAS

Aceite usado (aceite N.A. Generado en planta y servicios de
vegetal de fritura) alimentacion.

Aguas Residuales Generadas durante el proceso de
Industriales: Aguas de N.A. lavado y desinfeccion de materias
limpieza y primas y las &reas de proceso.
desinfeccion

Aguas Residuales N.A. Generadas de las unidades sanitarias
Domeésticas (lavamanos, lava botas y bafios)

ACEITE USADO (ACEITE VEGETAL DE FRITURA): el aceite usado se origina de las
actividades de fritura, los cuales se desechan por exceso de uso 0 exposicion superior
(quemados o0 ahumados).

AGUAS RESIDUALES INDUSTRIALES: Las aguas residuales industriales (ARI) se originan
de las actividades de limpieza y desinfeccién de materias primas, maquinaria, equipos e
instalaciones, y lavado de carros transportadores.
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Dichas aguas son contaminadas por suciedad (tierra, polvo) de las frutas, verduras y
tubérculos, grasas de las materias primas (carnes blancas y carnes rojas), lavado de
maquinaria, equipos, utensilios e infraestructura, detergentes y desinfectantes
biodegradables utilizados en las actividades de limpieza y desinfeccion.

AGUAS RESIDUALES DOMESTICAS: Las aguas residuales domésticas son aquellas
generadas de unidades sanitarias (lava botas, lavamanos, sanitarios, orinales).

SEGREGACION EN LA FUENTE
Fuente de generacion, clasificacion, tratamiento y destino final de los residuos liquidos.

Fuente de ClaSifiC{?‘Cién : : :

., de residuos Tratamiento Destino final
generacion ..

liquidos
Cocina caliente Aceite usado Produccion dg Produccion de biodiesel
biodiesel

Cocina caliente
Cocina fria ARI Rejillas y| Alcantarillado
Area de lavado trampa de
Area Pre alistamiento grasas
Unidades sanitarias ARD Cajas de
(lava botas, registro
lavamanos, orinales y
sanitarios)

ARD: Aguas residuales domésticas; ARI: Aguas residuales industriales.

LAVADO DE TRAMPAS DE GRASA

Las trampas de grasa retienen la mayor parte de grasa, para evitar la obstruccion de la red
de alcantarillado y aliviar mediante separacion fisica de las aguas residuales domésticas o
industriales su contenido de grasa. Se debe realizar cronograma de recoleccion, lavado y
desinfeccion de estas.

Protocolos de lavado de trampas de grasa industriales (Aplica para trampas de grasas
instaladas bajo pocetas o lavaplatos).

MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS

SEGREGACION EN LA FUENTE

La segregacion en la fuente, es la base del proceso y consiste en la clasificacion,
recoleccién, conduccién y transporte interno de los residuos soélidos hasta el sitio de
almacenamiento de basuras o acopio de residuos sélidos.



eﬁg PROGRAMA DE SANEAMIENTO BASICO CDBG-PR-01
Version: 1

Los recipientes para clasificar los residuos estan ubicados en cada una de las areas de
administrativas y operativas de CERQUERA DE BEDOYA GLADYS. de acuerdo al tipo y
cantidad de residuos generados. Los recipientes utilizados cumplen con las especificaciones
de la resolucion 2184 de 2019

Fuentes de generaciéon: Las fuentes de generacion de residuos solidos, son las areas
involucradas en los procesos administrativos y operativos

Fuentes de generacion y tipos de residuos sélidos.

FUENTES DE| TIPO DE RESIDUOS
GENERACION
OFICINAS Ordinarios (empaques de alimentos, cajas de jugos tetra pack).

Reciclables (carton, plasticos, papel)

COCINA Biodegradables (residuos del alistamiento de frutas, verduras y
CALIENTE, tubérculos, residuos de descomide.)
COCINA FRIA, Ordinarios (toallas de manos desechables, empaques de materias
AREA DE LAVADO primas)
ALMACEN Reciclables (carton, plasticos) Inertes y

ordinarios (icopor)
UNIDADES Biodegradables (papel higiénico, toallas de
SANITARIAS manos desechables)

CLASIFICACION DE LOS RESIDUOS SOLIDOS

La clasificacién de los residuos sélidos, se realiza en canecas plasticas provistas de tapa,
rotuladas con el tipo de residuo, y con bolsa plastica de acuerdo al codigo de colores de la
Tabla en caso tal que no exista bolsa del mismo color de la caneca se utiliza bolsa plastica
transparente.

Organicos (verde): los residuos de alimentos crudos y cocidos generados en las areas de
proceso.

Ordinarios (negro): residuos resultantes del barrido de oficinas y areas administrativas.
Reciclables (color blanco): papel, carton, vidrio, plastico no contaminado.

Cddigo de colores para la clasificacion de residuos solidos
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CLASE DE COLOR Y ROTULO CONTENIDO
RESIDUO BASICO
Residuos Residuos como Restos
Orgénicos de comida, Desechos
Aprovechables Organicos
Color: Negro Residuos como Papel
Rotulo: Residuos como Papel | higiénico, Servilletas,
Residuos No higiénico, Servilletas, Papeles y | Papeles y cartones,
Aprovechables cartones, contaminados con contaminados con
comida, Papeles metalizados | comida, Papeles
metalizados
Residuos Color: Blanco Plastico, Carton,
Aprovechables Rotulo: Plastico, Carton, Vidrio, | vidrio, Papel, Metales
Papel, Metales

MOVIMIENTO INTERNO Y ALMACENAMIENTO DE RESIDUOS

El movimiento interno de los residuos consiste en recolectar, conducir y transportar
internamente los residuos desde su sitio de generacién hasta el sitio de almacenamiento.

La ruta de evacuacion de residuos se encuentra en cada centro de servicio en medio fisico.
FRECUENCIA DE RECOLECCION DE RESIDUOS

Frecuencia de recoleccion de residuos generados

TIPO DE RESIDUO FRECUENCIA DISPOCISION FINAL
Biodegradables Martes-Miércoles- *Segun establezca el cliente.
(Organicos) Jueves y viernes

Ordinarios Martes Jueves Sadbado | *Segun establezca el cliente
Reciclables Martes /Jueves/Sabado | *Segun establezca el cliente
Aceite usado Semestral Proveedor Externo

63
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USO DE PRODUCTOS QUIMICOS

Dando cumplimiento al compromiso ambiental de proteccion y conservacion del medio
ambiente, los productos quimicos utilizados para limpieza y desinfeccion son biodegradables.

SISTEMA DE DESACTIVACION Y DISPOSICION FINAL DE LOS RESIDUOS

Tabla Descripcion de los residuos, desactivacion, disposicion y destino final de cada tipo de
residuo.

TIPO DE RESIDUOS DESCRIPCION DISPOSICION DESTINO FINAL
BIODEGRADABLES Residuos de
alimentos.*
Servilletas usadas,
e;n peallques ic((j)eor Empresa
ORDINARIOS papet, L p "| recolectora de| Relleno Sanitario
papel  higiénico, .
residuos
toallas de manos
desechables,
Cuncho de café.
o P reRceros
RECICLABLES ’ '| (Empresa de Reciclaje
chatarra, partes de g
) Reciclaje)
equipos en desuso
. Proveedor Produccién de
Aceite usado i .
autorizado biodiesel
RESIDUOS LIQUIDOS _ Planta de tratamiento
Aguas Industriales ,.ontarillado de aguas residuales
y domésticas (PTAR)

DESCRIPCION DE LAS DESTINACIONES FINALES

Para dar cumplimiento al compromiso institucional y a la normatividad vigente, los residuos
seran dispuestos de la siguiente manera:

Los residuos Ordinarios, son entregados a la empresa prestadora de servicio publico de
aseo, ésta empresa realiza la recoleccion y dispone de éstos residuos en el relleno sanitario.
Los residuos Reciclables, son entregados a una persona natural o juridica dedicada al
reciclaje, la cual realiza la recoleccion y dispone de éstos en el aprovechamiento industrial.
Los residuos Biodegradables, son entregados al proveedor responsable de realizar la
recoleccién y dispone de éstos residuos para compostaje.
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NOTA: Los proveedores con los que se tiene convenio comercial para la disposicién final de
los residuos soélidos, cuentan con la autorizacion de los entes de control para realizar estas
actividades.

Los residuos liquidos: aguas industriales y domésticas son vertidas directamente en el
alcantarillado; la disposicion final del aceite usado es realizada por un proveedor autorizado
por la entidad ambiental.

GESTION EXTERNA

La gestion externa de los residuos es realizada por terceros (empresa prestadora del servicio
publico de aseo, empresa prestadora del servicio de limpieza de trampas de grasas,
empresa prestadora del servicio de recoleccion y disposicién de residuos biodegradables y
aceite usado).

RECOLECCION, TRANSPORTE Y DISPOSICION DE RESIDUOS

BIODEGRADABLES Y ACEITE USADO: La recoleccion debe efectuarse por personal
conocedor y capacitado en el manejo de residuos biodegradables y aceite usado, con la
dotacion y elementos de proteccion personal adecuados.

ORDINARIOS: la recoleccion es realizada por la empresa publica de aseo, la cual se
encarga de la disposicion final de éstos residuos en el Relleno Sanitario. La frecuencia de
recoleccion se realiza de acuerdo al cronograma que tiene establecido dicha empresa para
atender la localidad o el municipio.

RECICLABLES: la recoleccién y transporte de estos residuos es realizada por un proveedor
encargado de reciclaje.

PROCEDIMIENTO MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS
Residuos sélidos de areas de proceso (cocina caliente, cocina fria, area de lavado):

El personal colaborador debe realizar las siguientes actividades:

e Durante las actividades de alistamiento de materias primas (frutas, verduras,
tubérculos) deben depositar las cascaras resultantes en canecas con tapa.

e Durante las actividades de preparacion de alimentos y bebidas, debe realizarse
barrido en seco de tablas, mesones y pisos de los residuos que se van generando, y
deben depositarse en las canecas con tapa destinadas para tal fin.
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e Al finalizar la jornada laboral realizar el barrido en seco de los residuos solidos y
deben depositarse en canecas con tapa, las que deben ser conducidas al area de
residuos. Nunca se deben dejar ir por los desaglies este tipo de residuos, ya que se
afecta la calidad de los vertimientos.

Residuos sélidos de oficinas, unidades sanitarias, filtros sanitarios, almacenes, comedor,
comedor, y puntos ecolégicos:

El personal responsable del manejo de los residuos solidos, diariamente debe realizar las
siguientes actividades:

e Utilizar el EPP completo: Dotacién de tela, protector de cabello, tapabocas, guantes
de nitrilo y botas de caucho.

e Verificar el buen estado de la sefalizacion, de los recipientes y de las tapas.

e Informar al responsable cuando falte una sefial, un recipiente, una tapa, o cuando
éstos se encuentren deteriorados.

e Revisar los recipientes, y retirar las bolsas que se encuentren llenas de residuos. Esta
actividad debe realizarla dos veces en el dia, segun el horario establecido para
evacuacion de residuos solidos.

e Retirar las bolsas que se encuentren llenas, y llevarlas al area de residuos sélidos.

e Lavar, desinfectar y secar los recipientes, segun lo establecido en el procedimiento de
limpieza y desinfeccion de canecas.

e Colocar bolsas limpias a los recipientes, recuerde que nunca se deben dejar
recipientes sin bolsas, si no hay bolsas del mismo color del recipiente, utilice bolsa
transparente.

o Diligenciar el registro, donde se indica la cantidad de residuos que se generan en
cada éarea.

PROCEDIMIENTO MANEJO DE RESIDUOS LIQUIDOS:

LIMPIEZA DE TRAMPAS DE GRASAS INDUSTRIALES:

ALMACENAMIENTO DE ACEITE USADO: el aceite usado debe depositarse en un recipiente
con tapa, el cual debe estar identificado con el rotulo “ACEITE USADQO?”, este recipiente se
ubica en el area de residuos.

MONITOREO

Con el fin de garantizar el cumplimiento se controla la cantidad de residuos generados dentro
del establecimiento.

Parametro: Cantidad de residuos sélidos generados/area
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Frecuencia de control: Diariamente se registra el tipo y cantidad de residuos sélidos
generados en el establecimiento, en el formato.

Mensualmente, se realiza un consolidado de los residuos soélidos generados en el
establecimiento.

Pardmetro: Limpieza de Trampas de grasas externas.

Frecuencia de control: Segun el cronograma se realiza limpieza de trampas de grasas.
(Aplica para planta y servicios de alimentos que tienen trampas de grasa fuera de las areas
de proceso).

Parametro: Limpieza de Trampas de grasas industriales.
Frecuencia de control: Diariamente se realiza limpieza de trampas de grasas. Se registra
en el formato. (Aplica para trampas de pesetas industriales) .

Parametro: Caracterizacion de aguas residuales.
Frecuencia de control: Cada seis (6) meses debe realizarse el monitoreo de aguas
residuales.

REGISTROS

Formatos utilizados por el restaurante

VALIDACION

El programa de manejo de residuos liquidos y sélidos se valida con los registros y las
verificaciones realizadas en planta y servicios de alimentacion.
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PROGRAMA ABASTECIMIENTO DE AGUA
OBJETIVO GENERAL

Garantizar la calidad del agua que se utiliza en las diferentes etapas de la operacién y
funcionamiento de la empresa, con el fin de prevenir cualquier tipo de contaminacién
ocasionada por el agua.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

» Establecer estandares de calidad para el manejo y control de la calidad del agua
potable durante los diferentes procesos.

 Concientizar al personal que interviene en los diferentes procesos para ejercer un uso
razonable del agua potable.

ALCANCE

El presente programa se aplica al agua potable que se utiliza en las diferentes etapas
de la operacién y funcionamiento del Restaurante CERQUERA DE BEDOYA GLADYS
a los sistemas de almacenamiento del mismo.

ABASTECIMIENTO DE AGUA

Se denomina agua potable (del latin potus, bebida, potabilis, bebible, potare = beber) al
agua "bebi-ble" en el sentido que puede ser consumida por personas y animales sin
riesgo de contraer enferme-dades. El término se aplica al agua que ha sido tratada para
su consumo humano segun unos estanda-res de calidad determinados por las
autoridades locales e internacionales.

En la Unién Europea la normativa 98/83/EU establece valores maximos y minimos para
el contenido en minerales, diferentes iones como cloruros, nitratos, nitritos, amonio,
calcio, magnesio, fosfato, arsénico, etc., ademas de los gérmenes patdgenos. El pH del
agua potable debe estar entre 6,5y 8,5.

PROCEDIMIENTO

FUENTES DE AGUA: El agua potable que se utiliza en el Restaurante proviene de las
diferentes entidades publicas segun cada municipio o ciudad donde se realice los
trabajos.

USOS DEL AGUA: El agua que se suministra a los restaurantes , se utiliza para el
alistamiento y preparacion de alimentos y para la higienizacion de todas las
instalaciones, equipos y utensilios, como el uso de los bafos, la cual es directamente
suministrada por el cliente
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TRATAMIENTO PARA LA POTABILIZACION: El encargado de este proceso es
directamente el cliente, el cual suministra las certificaciones correspondientes
garantizando la potabilidad y calidad del agua utilizada para el restaurante,

ALMACENAMIENTO DEL AGUA

Se debe tener en cuenta que cuando el cliente suministra y es el encargado del
abastecimiento del agua, el Unico control que ejerce el restaurante son las
certificaciones correspondientes que entrega el cliente.

Cuando el abastecimiento del agua es responsabilidad del Restaurante, se debe cumplir
con lo siguiente.

Numero de tanques: uno (2)
Capacidad: 1000 litros / Cada uno
Frecuencia de limpieza y desinfeccion: Dos (02) veces al afio.

Procedimiento para el lavado y desinfeccion del tanque de almacenamiento de agua
Equipos: Cepillos de cerda dura, escoba, pala, recogedor, balde y herramientas que se
requieran segun el tipo de tanque.

La metodologia de lavado y desinfeccion que se describe a continuacién se aplica a
todos los tanques usados comunmente (fibra de vidrio, cemento-asbesto, polietileno y
concreto):

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 propdésito
de ser usada en las labores de prelavado.

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

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.

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.

Preparar de 20 a 25 litros aproximadamente (segun el tamafio del tanque) de solucién
desinfectante a una concentracion entre 1000 a 2000 ppm en un balde.

Lavar toda la superficie interior del tanque (paredes, piso, tapa) con la solucion
desinfectante preparada, verificando que haya escurrido de la solucién desinfectante.
Deje actuar el desinfectante de 15 a 20 minutos.
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Abrir los grifos o llaves del agua, de la edificacion especialmente los grifos que
conducen a la cocina y bafios, hasta que empiece a drenar la solucion desinfectante, y
cierre nuevamente el grifo de 15 a 20 minutos, esto con el fin que la solucion
desinfectante actue en la parte inter-na de la tuberia.

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

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: micro-organismos, polvo, insectos, aguas lluvias y prevenir la pérdida del cloro
por volatilizacion.

Diligencie el registro de control de la actividad conforme al Plan de Saneamiento
Basico, Indicando la fecha de la actividad, préxima fecha de desinfeccion, nombre del
desinfectante, compuesto activo del desinfectante, concentracion usada, persona o
institucion responsable de la actividad y observaciones

CONTROL DE CAMBIOS

Version Resumen del Cambio
0 Se crea el documento
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creacion de tabla de contenido
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NOMBRES CARGO FECHA FIRMAS
/s
Elaboré: Carlos Andrés Méndez Ingeniero SST 2024/02/02 %‘7 5 ﬁ
Reviso y Gladys Cerquera de Representante :

2 B
2024/02/02 el ¢l

] fyrest
oy 4
{




@{[é CRONOGRAMA LIMPIEZA Y DESINFECCION GCDB-001
g VERSION 01

NIT: 36.147.801-6 2023

SEDE: Centro de Formacion Agroindustrial La Angostura PERIODO: 1 al 31 de mayo de 2025

FRECUENCIA
INSTALACIONES Y EQUIPOS GUARIE SEMANAL MENSUAL
PISOS X
MESONES X
LIMPIONES X
ESTUFAS X
VAJILLA Y MENAJE X
CONGELADORES X
CUARTOS DE REFRIGERACION Y CONGELACION X
ESCOBAS TRAPEROS BALDES
TINAS,CANASTILLAS, DEPSENSAS X
CANECAS X
MESAS Y SILLAS X
RECIPIENTES DE ALMACENAMIENTO DE <
ALIMENTOS
PAREDES Y TECHOS X
MALLAS ANTI-INSECTOS
VENTANAS Y PAREDES X
OBSERVACIONES: X: CUMPLE N:NO CUMPLE

FIRMA RESPONSABLE: Jhon Leonardo Bedoya - Administrador




GCDB-FR-001

edég‘ CONTROL LIMPIEZA Y DESINFECCION EQUIPOS Y AREAS NIT: VERSION 01

36.147.801-6 e
SEDE: Centro de Formacion Agroindustrial La Angostura PERIODO: 1 al 31 de mayo de 2025
DIAS DE SERVICIO worario | 1| 2| 3| 4| s| 6| 7| 8| 9|10[11]12|13[1415[16|17| 18] 19| 20| 21] 22| 23| 24| 25| 26| 27| 28] 29| 30| 31
09:00 14:30
EQUIPOS PROCESOS INSUMO 1500 AREA DE PREPARACION, DISTRIBUCION Y CONSUMO
MANOS L&D PERMANENTE | X | X [ x [ x | x [ x [ x| x| x| x| x| x|x|{x]x|x|x|[x|x]x|x|[x]|x]x|[x|[x]x|x]|x]x]x
FRUTAS Y L&D PERMANENTE | X | X [ x [ x | x [ x| x| x| x| x| x| x|[x|{x]x|x|x|[x|x]x|x|[x]|x]x|[x|[x]x|x|x]x]x
VERDURAS
JABON
MENAJE Y L&D DESINFECTANTE | PERMANENTE | x | x | x [ x | x | x [ x [ x | x| x [ x| x| x| x| x| x| x| x| x| x| x| x|{x| x| x|[x|x]x]|x]|x]x
UTENSILIOS
09:00 14:30
MESAS Y SILLAS L&D oo | XXX pxpx [ xxpxx] x| x| x| x [ x x| x x| x| x| x|x x| xfxfxfx[x|x]|x]x
LIMPIEZA DESENGRASANTE | (o™ ™1 [ o | x| o x| o x| o o o x| o s o o o o x| x
ESTUFA Y LAVADO JABON POLVO ™ 1900 X X | X [ X IX X [ x [ X [x | x [ X [ X [ x [ x [ X [ X [ x| x [ x [ X[ x| x [ x [ x| x[x[x[x[x][x][x
CAMPANA ENJUAGUE AGUA ’ X X | X [ X IX X [ x [ X [x | x [ X [ X [ x [ x [ X [ X [ x| x [ x [ X [ x| x [ x [ X[ x[x[x[x[x][x][x
DESINFECCION | HIPOCLORITO 5% 19:00 x| x x| x| xx x| x| x|[x{x|x|x{x]x|x|x|[x[x]x|x{x]x]x|[x|[x]x]x|[x]x]x
REA DE ALMACENAMIENTO
NEVERA LIMPIEZA DESENGRASANTE 19:00 xIx x| x| x| x| x| x| x|{x|x|x|x|{x]x|x|x|[x|x]x|x|{x]|x|x|[x|x]x]|x|[x]x]x
PAREDES LAVADO J?OOL':;N 19:00 XxIx x| x x| x| x| x| x{x|x|x|x|{x]x|x|x|[x|x]x|x|{x]|x|x|[x|x]x]|x|x]x]x
PISOS ENJUAGUE AGUA 19:00 x| x [ x]x I xxx]x]x[x]x] x| x{x]x]x]x|[x[x]x]x[x]x]x|[x]x]x]x[x]x]x
TECHOS DESINFECCION | - ocLoRiTO 5% 19:00 xIx x| x| x| x| x| x| x|{x|x|x|x|{x]x|x|x|[x|x]x|x|{x]|x|x|[x|x]x]|x|[x]x]x
CANASTILLA
S L&D JABON 19:00 xIx x| x x| x| x| x| x|{x|x|x|x|{x]x|x|x|[x|x]x|x|{x]|x|x|[x|x]x]|x|[x]x]x
ESTIBAS L&D DESINFECTANTE 19:00 x| x [ x]xxxx]x] x| x]x] x| x{x]x]x]x][x[x]x]x[x]x]x|[x]x]x]x[x]x]x
AREA DE RESIUDOS
CANECAS L&D JABON PERMANENTE | X | X [ x [ x | x [ x [ x| x| x| x| x| x|[x|{x]x|x|x|[x|x]x|x|[x|x]x|[x|[x]x|x|x]x]x
PISOS L&D DESINFECTANTE  ["pegmaneNTE | x | x | x | x | x [ x [ x [ x [ x [ x [ x [ x [ x [ x [ x x| xxxx{x]xx{x]x[x]x]x]x][x]x
AREA DE SERVICIOS SANITARIOS
SANITARIOS L&D
LAVAMANOS L&D JABON
DESINFECTANTE
PISOS L&D
TECHOS L&D
OBSERVACIONES:

RESPONSABLE: Jhon Leonardo Bedoya Cerquera - Administrador




CERTIFICADO

La empresa RECUPERADORA ALAPE SAS ESP con NIT 901.248.993-2, ubicada
en la Carrera 7 sur N° 13-87 bodega 4, barrio Zona Industrial, certifica que GLADYS
CERQUERA DE BEDOYA con NIT 36.147.801-6, esta en el cumplimiento del
Decreto 596 de 2016 como esta estipulado en el Art. 2.3.2.5.4.2, 0322 de 2019y
Resolucion 0172 de 2021, haciendo entrega de sus residuos sélidos con buena
separacion para un mejor aprovechamiento de los mismos.

La empresa GLADYS CERQUERA DE BEDOYA realiz6 la entrega durante el mes
de mayo de 2025

¢ Residuos Organicos: 645,62 kg
e Flanes de huevo: 59 Und.
e Bolsa: 0.65 kg

Con esto la empresa busca unirse al cuidado del medio ambiente, reduciendo sus
residuos para disminuir el pasivo ambiental de la ciudad de Neiva.

Certificado dado en la ciudad de Neiva a los cinco (5) dias de junio de 2025

Cordialmente,

ROSA HELENA TORRES ALAYON

Administradora.l

Carrera 7 sur N° 13-87 B/Zona Industrial — Teléfonos 8737376 — 3183681099 - 3168561523.
Neiva — Huila.
E-mail istope.reciclaje@gmail.com
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REGISTRO CHEQUEO PROGRAMA DE RESIDUOS SOLIDOS

Y LIQUIDOS

NIT: 36.147.801-6

GCDB-FR-001
VERSION 01
2023

SEDE: Centro de Formacién Agroindustrial La Angostura

PERIODO: 1 al 31 de mayo de 2025

FRECUENCIA

TIPO VECTOR EVIDENCIA

Si

NO

DETALLE DECISION
TOMADA

FIRMA
RESPONSABLE

SEMANA 1

Acumulacion de residuos solidos
en areas de proceso, otros
interiores y exteriores

Los recipientes de los residuos
estan en excelentes condiciones
sanitarias

Acumulacion de residuos liquidos
en areas de proceso, otros
interiores y exteriores

SEMANA 2

Acumulacion de residuos solidos
en areas de proceso, otros
interiores y exteriores

Los recipientes d elos residuos
estan en excelentes condiciones
sanitarias

Acumulacion de residuos liquidos
en areas de proceso, otros
interiores y exteriores

SEMANA 3

Acumulacion de residuos solidos
en areas de proceso, otros
interiores y exteriores

Los recipientes d elos residuos
estan en excelentes condiciones
sanitarias

Acumulacion de residuos liquidos
en areas de proceso, otros
interiores y exteriores

SEMANA 4

Acumulacion de residuos solidos
en areas de proceso, otros
interiores y exteriores

Los recipientes d elos residuos
estan en excelentes condiciones
sanitarias

Acumulacion de residuos liquidos
en areas de proceso, otros
interiores y exteriores

JHON LEONARDO
BEDOYA CERQUERA -
Administrador




SEMANA 5

Acumulacion de residuos solidos
en areas de proceso, otros
interiores y exteriores

Los recipientes d elos residuos
estan en excelentes condiciones
sanitarias

Acumulacion de residuos liquidos
en areas de proceso, otros
interiores y exteriores

OBSERVACIONES:




FORMATO DISPOSICION RESIDUOS SOLIDOS ORGANICOS

GCDB-FR-02
ef{é . NIT: 36.147.801-6 R IT
SEDE: Centro de Formacion Agroindustrial La Angostura PERIODO: 1 al 30 de mayo de 2025
FECHA HORA RESIDUOS SOLIDOS OBSERVACION FIRMA QUIEN ENTREGA
RECOLECCION
ORGANICOS (KG)
2/05/2025 4:30 p. m. 16,42
3/05/2025 4:45p. m. 10,28
5/05/2025 3:57 p. m. 11,54
6/05/2025 4:00 p. m. 8,25
7/05/2025 3:35p. m. 15,25
8/05/2025 4:00 p. m. 14,26
9/05/2025 4:10 p. m. 16,42
10/05/2025 3:20 p. m. 30,2
12/05/2025 2:25p. m. 30,7
13/05/2025 4:20 p. m. 37,9 }
14/05/2025 4:20 p. m. 30,2 LOS RESIDUOS ORGANICOS SON
15/05/2025 3:35p. m. 9,14 APROVECHADOS FUERA DEL CENTRO JHON LEONARDO BEDOYA CERQUERA -
16/05/2025 4:45p. m. 8,25 DE FORMACION SENA LA Administrador
17/05/2025 4:20 p. m. 30,2 ANGOSTURAY ENTREGADOS A
19/05/2025 3:25 p.m. 30,7 ALAPE S.A.S. ESP
20/05/2025 4:38 p. m. 37,9
21/05/2025 3:43PM 31,2
22/05/2025 2:15 p. m. 324
23/05/2025 4:10 p. m. 20,15
24/05/2025 4:45p. m. 24,8
26/05/2025 4:20 p. m. 31,45
27/05/2025 3:25 p.m. 34,01
28/05/2025 4:38 p. m. 30,2
29/05/2025 4:20 p. m. 30,7




FORMATO DISPOSICION RESIDUOS SOLIDOS, ESPECIALES Y ACEITES USADOS GCDB-FR-001
ef{é 9. VERSION 01
o 2023
NIT: 36.147.801-6
SEDE: Centro de Formacion Agroindustrial La Angostura PERIODO: 1 al 31 de mayo de 2025
FECHA HORA RESIDUOS SOLIDOS DESTINO FINAL DE RESIDUOS ACEITES RESIDUOS OBSERVACION FIRMA
RECOLECCION ORDINARIOS USADOS (KG) | ESPECIALES (KG)
ORDINARIOS (KG)
SE RECOLECTA POCO |JHON LEONARDO BEDOYA CERQUERA

2/05/2025 4:30 PM 5,2 centro de acopio 0,6 ACEITE USADO YA QUE

LAS MAYORIA DE
3/05/2025 4:20 P.M. 2,1 centro de acopio 0,02 COMIDAS SON

PREPARADAS AL
5/05/2025 4:10 PM 3,2 centro de acopio 0,7 HORNO O CON MUY

POCO ACEITE. NOTA:

6/05/2025 3:35 PM 3.1 centro de acopio 1,02 El certificado
7/05/2025 4:35 PM 4.1 centro de acopio 0,09 entregado por el
8/05/2025 4:30 PM 2,2 centro de acopio 0,08 recolector de aceite
9/05/2025 4:10 PM 3,4 centro de acopio 0,2 incluye el generado en
10/05/2025 5:10 PM 2,4 centro de acopio 0,14 otras sedes.
12/05/2025 4:40 PM 3,2 centro de acopio 1,01
13/05/2025 4:35 PM 3,4 centro de acopio 0,5
14/05/2025 4:10 PM 3,5 centro de acopio 0,4
15/05/2025 3:35 PM 4,2 centro de acopio 0,14
16/05/2025 4:35 PM 41 centro de acopio 0,74
17/05/2025 5:35 PM 2,3 centro de acopio 0,8
19/05/2025 3:40 p. m. 3,8 centro de acopio 0,61
20/05/2025 4:10 PM 3,7 centro de acopio 1,04
21/05/2025 5:10 PM 4,2 centro de acopio 0,04
22/05/2025 4:35 PM 4.4 centro de acopio 0,04
23/05/2025 3:10 PM 41 centro de acopio 0,05
24/05/2025 4:10 PM 2.1 centro de acopio 1,04
26/05/2025 4:10 PM 3,2 centro de acopio 0,04
27/05/2025 4:10 p. m. 4,5 centro de acopio 0,07
28/05/2025 4:00 p. m. 5,6 centro de acopio 0,08
29/05/2025 4:30 p. m. 4.5 centro de acopio 0,04
30/05/2025 3:43 P.M. 3,2 centro de acopio 0,05
31/05/2025 3:43 P.M. 1,2 centro de acopio 1,04
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GLADYS CERQUERA DE BEDOYA
e(/bg Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos

CERTIFICACION PAGO APORTES AL SISTEMA DE SEGURIDAD SOCIAL
INTEGRAL Y PARAFISCALES

Gladys Cerquera de Bedoya identificada con cédula de ciudadania 36.147.801 de Neiva,
de acuerdo con lo sefalado en el articulo 9 de la Ley 828 de 2003, DECLARO BAJO LA
GRAVEDAD DE JURAMENTO, y con sujecién a las sanciones que para tal efecto establece
el Cadigo Penal en su articulo 442, que he efectuado el pago por concepto mis aportes y el
de mis empleados, a los sistemas de salud, pensiones, riesgos laborales, cajas de
compensacion familiar, Instituto Colombiano de Bienestar familiar (ICBF) y Servicio
Nacional de Aprendizaje (SENA). Certifico que me encuentro a Paz y Salvo por concepto
del pago de mis obligaciones derivadas de mi afiliacion con el Sistemas de Seguridad Social
Integral, asi como del personal a mi cargo, en cumplimiento a lo establecido en el art. 50 de
la Ley 789 de 2002 y la Ley 1150 de 2007.

Certifico que me encuentro a paz y salvo por concepto de contratacion de aprendices.

La presente se expide en Neiva, a los nueve (9) dias del mes de junio de 2025
/é,/;ﬁ':-{ D = . o=

__~~ Gladys Cerquera de;?d?

CC. 36.147.801 de Neiva
Gladis.bedoyacomercial@gmail.com

Conjunto Santorini 1, Casa 40, Neiva, Huila. Cel: 320 4113279. Nit: 36147801-6



GLADYS CERQUERA DE BEDOYA
edég Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos

EL SUSCRITO CONTADOR PUBLICO
JOSE ORLANDO CACERES ROJAS

CERTIFICA:

Que la sefiora GLADYS CERQUERA DE BEDOYA, identificada con cédula de
ciudadania No. 36.147.801 de Neiva — Huila, se encuentra a PAZ Y SALVO en el
pago de los aportes a la SEGURIDAD SOCIAL, RIESGOS PROFESIONALES Y
APORTES PARAFISCALES y CONTRATACION DE PRENDICES, durante el mes
de mayo de 2025.

La presente certificacion se expide bajo la gravedad de juramento, a los nueve (9)
dias del mes de junio de 2025, en la ciudad de Neiva — Huila.

; = WL o
JOSE ORLANDO CACERES ROJAS

. 19.130.635 de Bogota
g?’.-s 181-T

Conjunto Santorini 1, Casa 40, Neiva, Huila. Cel: 320 4113279. Nit: 36147801-6



GLADYS CERQUERA DE BEDOYA
edég Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos

EL SUSCRITO CONTADOR PUBLICO
JOSE ORLANDO CACERES ROJAS

CERTIFICA:

Que la sefiora GLADYS CERQUERA DE BEDOYA, identificada con cédula de
ciudadania No. 36.147.801 de Neiva — Huila, es pensionada y por lo tanto no esta
obligada a realizar pago de aporte a pensién, debido a que se encuentra exonerada.

La presente certificacion se expide bajo la gravedad de juramento el nueve (9) de
junio de 2025 en la ciudad de Neiva — Huila.

s anr—  F
JOSE ORLANDO CACERES ROJAS

. 19.130.635 de Bogota
-’5?%.5 181-T

Conjunto Santorini 1, Casa 40, Neiva, Huila. Cel: 320 4113279. Nit: 36147801-6



z s GLADYS CERQUERA DE BEDOYA

Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
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Conjunto Santorini 1, Casa 40, Neiva, Huila. Cel: 320 4113279. Nit: 36147801-6




Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos

z o GLADYS CERQUERA DE BEDOYA

s JUNTA CENTRAL G E)

ATIABSIS TRATIVA

csece. DE CONTADORES

Cerfificadn Mo

PEACACEEE2E988DEE

La REPUBLICA DE COLOMBLA
MINISTERIO DE COMERCIO, INDUSTRIA ¥ TURISMO
UMIDAD ADMINISTRATIVA ESPECIAL
JUMTA CENTRAL DE CONTADORES

CERTIFICA A:
GOLWIEN INTERESE

Cue el comador plbdico JOSE ORLANDO CACERES ROJAS wentificado con CEDULA DE
CIUDADANIA Mo 19130635 de BOGOTA, D.C. (BOGOTA DC) Y Tareta Profesional Mo 58181-T
51t vigenie su Inscripelon en la Junta Central de Contadores y desde los dismos 5 anos.

HﬂlﬂﬂﬂﬂTﬂﬁ‘JﬂtﬂEﬂEﬂTEﬂlHﬂﬂF&ﬂUUﬂﬂﬂ'""""""""""""""'

sdgdadddadidpdbddadadpdpdadddadidbdadadpdpdddadddadddpdadadddedddad
LR R R R RN RN R R L R R R R L R R L R AR RN RN R R ]

Dado en BOGEOTA 2 los 21 dias del mes de Abrl de 2025 con vigencia de (3) Meses, contados &
partir di ta fecha de su axpedicitn.

.P .
an A S piand

SARTHL hALENA PLLEND
DIRECTOR GENERAL

ESTE CERTIFICADC DIGITAL TIEME PLENA VALIDEZ DE CONFORMIDAD COM LO
ESTABLECIDO EM EL ARTICULD 2 DE LA LEY 527 DE 1808, DECRETO UNICO
REGLAMENTARIO 1074 DE 2015 ¥ ARTICULO 6 PARAGRAFD 3 DE LA LEY 862 DEL 2005

Para confirmar los datos y verecidad de este cerificado, b0 puede consultar en la pdogina wab
weani Jo.gov.co digitando e nomero del cedificado

Conjunto Santorini 1, Casa 40, Neiva, Huila. Cel: 320 4113279. Nit: 36147801-6




aportes Planilla Resumen
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DATOS GENERALES DEL APORTANTE

Identificacion dv Razon Social Clase Aportante Sucursal Principal Direccion Ciudad-Departamento Teléfono Exonerado SENA e
NIT 36147801 6 GLADYS CERQUERA DE BEDOYA B - MENOS DE 200 COTIZANTES PLANILLA REINGRESOS Ka 48 # 6 159 NEIVA-HUILA 8628644 No
DATOS GENERALES DE LA LIQUIDACION
Periodo Clave Tipo Fecha Pago
Pension Salud Pago Planilla Planilla Limite Pago Banco Dias Mora Valor
2025-05 2025-06 1530218307 9487168009 B 2025/06/04 2025/06/04 [ SCOTIABANK COLPATRIA 0 $5,210,500
LIQUIDACION DETALLADA DE APORTES
EMPLEADO NOVEDADES PENSION SALUD CCF RIESGOS PARAFISCALES
No. | Identificacion Nombre Codigo| Dias IBC Aporte  |Codigo| Dias IBC Aporte | Codigo | Dias IBC Aporte  |Codigo| Dias 1BC Tarifa Aporte | Dias 1BC Aporte Exonerado | Total Aportes
ing|r p|corfvst|sin| i [avplvet]irl |vip| SENA e ICBF
RSAL: PLANILLA REINGRE: $13,511,500  $2,162,200 $13,511,500 r $13,511,500 $13,511,500 $141,400 $13,511,500  $676,600 $5,210,500
Centro de Trabajo: 0522 (9 Afiliados) $13,511,500]  $2,162,200 $13,511,500  $1,689,400f $13,511,500]  $540,900f $13,511,500) $141,400) $13,511,500]  $676,600) $5,210,500
Ciudad: NEIVA Depto: HUILA (9 Afiliados) $13,511,500]  $2,162,200 $13,511,500]  $1,689,400f $13,511,500]  $540,900f $13,511,500) $141,400) $13,511,500]  $676,600) $5,210,500
1 [cc [7693972 BEDOYA JHON 23030 | 30 $2,000,000f $320,000[EPS005( 30 $2,000,000) $250,0000 CCF32| 30 $2,000,000f $80,000 14-23| 30 $2,000,000{ 1.044% $20,900| 30 $2,000,000f $100,000 No $770,900
1
2 |cC [1079172354 |GIRALDO JENNY 23030 | 30 $1,423,500f $227,800[EPS005| 30 $1,423,500) $178,0000 CCF32| 30 $1,423,500f $57,000 14-23| 30 $1,423,500| 1.044% $14,900 30 $1,423,500) $71,300) No $549,000
1
3 |cC [36306285  |GUERRERO 25-14 | 30 $1,423,500f $227,800[EPS005| 30 $1,423,500) $178,0000 CCF32| 30 $1,423,500f $57,000] 14-23| 30 $1,423,500( 1.044% $14,900 30 $1,423,500) $71,300f No $549,000
ANGELA
4 [cC 55061474  |HERRERA MARTHA 25-14 | 30 $1,547,000f $247,600[EPS037| 30 $1,547,000) $193,400 CCF32| 30 $1,547,000f $61,900| 14-23| 30 $1,547,000{ 1.044% $16,200 30 $1,547,000) $77,500) No $596,600
5 [cc [83117139  [oRDONEZ 23030 | 30 $1,423,500f $227,800[EPS005| 30 $1,423,500) $178,0000 CCF32| 30 $1,423,500f $57,000| 14-23| 30 $1,423,500| 1.044% $14,900 30 $1,423,500) $71,300) No $549,000
ILDEFONSO 1
6 |CC [1079172868 [SUAZA NANCY 23030 | 30 $1,423,500f $227,800[EPS037| 30 $1,423,500) $178,0000 CCF32| 30 $1,423,500f $57,000] 14-23| 30 $1,423,500( 1.044% $14,900 30 $1,423,500) $71,300) No $549,000
1
7 |cC [1083838326 [TRUJILLO FRANCY 23030 | 30 $1,423,500f $227,800[EPS037| 30 $1,423,500) $178,0000 CCF32| 30 $1,423,500f $57,000 14-23| 30 $1,423,500( 1.044% $14,900 30 $1,423,500) $71,300) No $549,000
1
8 |CC [80115450  [TRUJILLO JOSE 23030 | 30 $1,423,500f $227,800[EPS037| 30 $1,423,500) $178,0000 CCF32| 30 $1,423,500f $57,000 14-23| 30 $1,423,500( 1.044% $14,900( 30 $1,423,500) $71,300) No $549,000
1
9 |cC [1079175951 [TRUJILLO MARIA 23030 | 30 $1,423,500f $227,800[EPS005( 30 $1,423,500) $178,0000 CCF32| 30 $1,423,500f $57,000 14-23| 30 $1,423,500( 1.044% $14,900( 30 $1,423,500) $71,300) No $549,000
1
Total Afiliados( 9) $13,511,500(  $2,162,200] $13,511,500(  $1,689,400] $13,511,500| $540,900) $13,511,500) $141,400 $13,511,500) $676,600 $5,210,500

Pagina 1 de 2 2025/06/07 12:42 PM
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DATOS GENERALES DEL APORTANTE
Identificacion dv Razon Social Clase Aportante Sucursal Principal Direccion Ciudad-Departamento Teléfono Exonerado SENA e
NIT 36147801 6 GLADYS CERQUERA DE BEDOYA B - MENOS DE 200 COTIZANTES PLANILLA REINGRESOS Ka 48 # 6 159 NEIVA-HUILA 8628644 No
DATOS GENERALES DE LA LIQUIDACION
Periodo Clave Tipo Fecha Pago
Pension Salud Pago Planilla Planilla Limite Pago Banco Dias Mora Valor
2025-05 2025-06 1530218307 9487168009 = 2025/06/04 2025/06/04 | SCOTIABANK COLPATRIA 0 $5,210,500

RESUMEN DE PAGO

CcobIGO NIT AFILIADOS VALOR LIQUIDADO INTERESES MORA SALDOS E VALOR A PAGAR

INCAPACIDADES

AFP (ADMINISTRADORAS: 2) 9 $2,162,200 S0 S0 $2,162,200
COLPENSIONES 25-14 900,336,004 7/ 2 $475,400 $0 S0 $475,400
PORVENIR 230301 800,224,808 8 7 $1,686,800 S0 $0 $1,686,800

ARL (ADMINISTRADORAS: 1) 9 $141,400 S0 S0 $141,400
POSITIVA COMPANIA DE SEGUROS 14-23 860,011,153 6 9 $141,400 S0 S0 $141,400

CCF (ADMINISTRADORAS: 1) 9 $540,900 S0 S0 $540,900
COMFAMILIAR HUILA CCF32 891,180,008 2 9 $540,900 S0 S0 $540,900

EPS (ADMINISTRADORAS: 2) 9 $1,689,400 $0 $0 $1,689,400
NUEVA E.P.S. EPS037 900,156,264 2 4 $727,400 S0 S0 $727,400
SANITAS EPS005 800,251,440 6 5 $962,000 S0 S0 $962,000

ICBF (ADMINISTRADORAS: 1) 9 $406,100 S0 S0 $406,100
INSTITUTO COLOMBIANO DE BIENESTAR PAICBF 899,999,239 2 9 $406,100 S0 S0 $406,100

FAMILIAR

SENA (ADMINISTRADORAS: 1) 9 $270,500 S0 S0 $270,500
SENA PASENA 899,999,034 1 9 $270,500 S0 S0 $270,500

9 $5,210,500 $0 $0 $5,210,500

Pagina 2 de 2 2025/06/07 12:42 PM
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Planilla Resumen

DATOS GENERALES DEL APORTANTE

Identificacion dv Razon Social Clase Aportante Sucursal Principal Direccion Ciudad-Departamento Teléfono ExonerngFSENA e
CC 36147801 CERQUERA DE BEDOYA GLADYS INDEPENDIENTE PRINCIPAL carrera 48 6 159 NEIVA-HUILA 8628644 No
DATOS GENERALES DE LA LIQUIDACION

Periodo Clave Tipo Fecha Pago

Pension Salud Pago Planilla Planilla Limite Pago Banco Dias Mora Valor
2025-05 2025-05 1530229327 9486138325 1 2025/06/04 2025/06/04 | SCOTIABANK COLPATRIA 0 $352,200
LIQUIDACION DETALLADA DE APORTES

EMPLEADO NOVEDADES PENSION SALUD CCF RIESGOS PARAFISCALES
No. Identificacion Nombre Codigo | Dias IBC Aporte Codigo | Dias 1BC Aporte Codigo | Dias 1BC Aporte Codigo | Dias 1BC Aporte Dias 1BC Aporte Exonerado | Total Aportes
ing | ret | tde [tae |tdp | tap | vsp | cor | vst | sln | ige [Ima vet | irl | vip Sﬁgé\:

1 fcc 36147801 ICERQUERA GLADYS 0| $0|EPS037| 30 $2,600,000) $325,000) 0 $0| sof 14-23( 30 $2,600,000) $27,200( 0 $0| $0| No $352,200)

Total Afiliados( 1) $0| S0} $2,600,000} $325,000| $0) $0) $2,600,000] $27,200) $0) $0 $352,200

Pagina 1 de 2

2025/06/07 12:43 PM
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DATOS GENERALES DEL APORTANTE
Identificacion dv Razon Social Clase Aportante Sucursal Principal Direccion Ciudad-Departamento Teléfono Exonerado SENA e
ICBF
CC 36147801 CERQUERA DE BEDOYA GLADYS INDEPENDIENTE PRINCIPAL carrera 48 6 159 NEIVA-HUILA 8628644 No
DATOS GENERALES DE LA LIQUIDACION
Periodo Clave Tipo Fecha Pago
Pension Salud Pago Planilla Planilla Limite Pago Banco Dias Mora Valor
2025-05 2025-05 1530229327 9486138325 | 2025/06/04 2025/06/04 | SCOTIABANK COLPATRIA 0 $352,200

RESUMEN DE PAGO

CODIGO NIT % AFILIADOS VALOR LIQUIDADO INTERESES MORA SALDOS E VALOR A PAGAR
INCAPACIDADES
ARL (ADMINISTRADORAS: 1) 1 $27,200 $0 $0 $27,200
POSITIVA COMPANIA DE SEGUROS 14-23 860,011,153 6 1 $27,200 $0 $0 $27,200
EPS (ADMINISTRADORAS: 1) 1 $325,000 $0 $0 $325,000
NUEVA E.P.S. EPS037 900,156,264 2 il $325,000 $0 S0 $325,000

1 $352,200 $0 $0 $352,200

Pagina 2 de 2 2025/06/07 12:43 PM



Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos

m GLADYS CERQUERA DE BEDOYA
'D.

CERTIFICACION DISPOSICION ACEITES

La suscrita GLADYS CERQUERA DE BEDOYA identificada con cédula de ciudadania 36.147.801 de
Neiva, certifica que durante el periodo comprendido entre el 1 y 31 de mayo de 2025 para la
prestacién del servicio de alimentacidon para aprendices y trabajadores oficiales del Centro de
Formacion Agroindustrial La Angostura del SENA Regional Huila; se generaron un total de 10,58 kg,
los cuales se acumulan para ser entregados al gestor de la disposicion final de aceites en el mes de
junio, se adjunta a la presente cuenta el del mes de abril de 2025.

Atentamente,

Gladys Cerquera de Bedoy

CC. 36.147.801 de Neiva

Conjunto Santorini 1, Casa 40, Neiva, Huila. Cel: 320 4113279. Nit: 36147801-6
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FORMATO INFORME MENSUAL INCIDENTES Y ACCIDENTES LABORALES

GCDB-FR-02
VERSION 01
2025

SEDE

|CENTRO DE FORMACION AGROINDUSTRIAL LA ANGOSTURA

OBJETO DEL CONTRATO:

Huila.

Prestar el servicio de alimentacion para los Aprendices y Trabajadores Oficiales del Centro de Formacién Agroindustrial “La Angostura” del SENA Regional

N

©
©

HORAS HOMBRE TRABAJADAS

HORAS

ONNO®O

ENERO
FEBRERO

MARZO
ABRIL
MAYO
JUNIO

JuLIo

AGOSTO
SEPTIEMBRE
OCTUBRE
NOVIEMBRE
DICIEMBRE

FATALIDADES

INCIDENTES INCAPACITANTES ]

___INCIDENTES CON TRABAJO
RESTRINGUIDO

PRIMEROS AUXILIOS

INCIDENTES CON TRATAMIENTO
MEDICO

ACTOS Y CONDICONES

J

AVANCE PLAN HSE

ESPERADO

MES

ACUMULADO ANO

REAL

[e]
€
3
i

ESPERADO

REAL

% Cump

80

80

100%

80%

80%

100%

Afio: 2025

No. trabajadores
Dias programados de
trabajo

HHT
HHT Acumuladas

Horas de
entrenamiento y
capacitacion HSE

Inspecciones HSE
realizadas

Simulacros, y
ejercicios HSE
No vehiculos

Km Recorridos

Actos reportados

Condiciones
reportadas
Total A&C
de obligacion legal
ambiental (Licencias,
permisos, otros)

% cumplimiento
Obligacién ambiental

operativa (Fichas
ICA’s, PMA)

ENERO

|FEBRERO

|maARzoO

[ABRIL 9 22

3140

100%

100%

MAYO 9 22

3578

100%

100%

JUNIO

JULIO

AGOSTO

SEPTIEMBRE

OCTUBRE

NOVIEMBRE

DICIEMBRE

TOTAL 18 44

36

6718

Mes

ENE FEB

MAR ABR

MAY JUN

JuL

AGO

SEP ocT Nov

DIC TOTAL

Gestién ambiental

Incidentes ambientales por causa
operacional

# de barriles derramados por causa
operacional

Seguridad Vial

Accidentes vehiculares

Incidentes vehiculares

Incidentes Ocupacionales

Accidentes Fatales/mortales

Incidentes incapacitantes

Casos con tratamiento médico

Casos con trabajo restringido

Casos de primeros auxilios

Dias de incapacidad generados en el
mes por accidente de trabajo

Dias de incapacidad por enfermedad
general

Otros accidentes (pérdidas
leconémicas o de proceso)

INDICADORES

ENE FEB

MAR ABR

MAY JUN

JUL

AGO

SEP oCT Nov

DIC ACUMULADO

TRIF

indice de frecuencia de AT

indice de severidad de AT

Ausentismo por causa medica (Res
0312/2019)

Incidencia de la enfermedad laboral (Res
0312/2019)

Prevalencia de la enfermedad laboral
(Res 0312/2019)

# Acciones totales acumuladas al periodo

# Acciones Cerradas a tiempo
acumuladas al periodo

% Cierre

0%

0% 0%

0%

0% 0% 0% 0%

0% 0%

Fecha de Reporte

5/06/2025

Periodo de Reporte

De:

1/05/2025 a:

31/05/2025

Persona que reporta

Carlos Andrés Méndez

Cargo

Profesional SST

Teléfono

3023328684 Correo
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CONTROL PROCESO DE FUMIGACION
36.147.801-6

GCDB-FR-04
VERSION 01
2023

NIT:

Centro de Formacidn Agroindustrial La

SEDE PERIODO: 1 al 31 de Mayo de 2025
Angostura
FECHA FECHA APLICACION PREVENTIVA O SE ENTREGA
PROGRAMADA EMPRESA ENCARGADA
EJECUCION CORRECTIVA CERTIFICACION
17/05/2025 NO APLICA Sl MAXIPLAGAS

OBSERVACIONES: Se adjunta certificacion e informe de actividad el cual tiene vigencia de tres meses a partir
de la aplicacién. Se adjunta a la presente ficha técnica de producto aplicado

FIRMA RESPONSABLE:




C’kfég

FORMATO REGISTRO Y CONTROL DE PLAGAS

GCDB-001
VERSION 01
2023

SEDE: Centro de Formacion Agroindustrial La Angostura

MES: 1 AL 31 DE MAYO DE
2025

FRECUE
NCIA

TIPO VECTOR
EVIDENCIA

Sl

NO

DETALLE DECISION TOMADA

FIRMA
RESPONSABLE

SEMANA 1

MOSCAS

CUCARACHAS

HORMIGAS

RATAS

OTRAS PLAGAS

X [X|X| X

EXCREMENTO DE
PLAGAS

SE REALIZA UNA REVISION CONTINUA PARA
ASEGURARNOS DE QUE NO SE PRESENTE NINGUN
TIPO DE ROEDORES O ESCREMENTO DEL MISMO Y
ASI OBTENER UNA BUENA INOCUIDAD EN EL AREA

MATERIAL ROIDO

SENDA DE PLAGAS

>

SEMANA 2

MOSCAS

CUCARACHAS

HORMIGAS

RATAS

OTRAS PLAGAS

XX [ x| x

EXCREMENTO DE
PLAGAS

SE REALIZA UNA REVISION CONTINUA PARA
ASEGURARNOS DE QUE NO SE PRESENTE NINGUN
TIPO DE ROEDORES O ESCREMENTO DEL MISMO Y
ASI OBTENER UNA BUENA INOCUIDAD EN EL AREA

MATERIAL ROIDO

SENDA DE PLAGAS

>

SEMANA 3

MOSCAS

CUCARACHAS

HORMIGAS

RATAS

OTRAS PLAGAS

X |X| X[ X

EXCREMENTO DE
PLAGAS

SE REALIZA UNA REVISION CONTINUA PARA
ASEGURARNOS DE QUE NO SE PRESENTE NINGUN
TIPO DE ROEDORES O ESCREMENTO DEL MISMO Y
ASI OBTENER UNA BUENA INOCUIDAD EN EL AREA

MATERIAL ROIDO

SENDA DE PLAGAS

>

NA4

MOSCAS

CUCARACHAS

HORMIGAS

RATAS

OTRAS PLAGAS

X [ X[ x| x




SEMA

SE REALIZA UNA REVISION CONTINUA PARA

EXCREMENTO DE ASEGURARNOS DE QUE NO SE PRESENTE NINGUN
PLAGAS TIPO DE ROEDORES O ESCREMENTO DEL MISMO Y

ASI OBTENER UNA BUENA INOCUIDAD EN EL AREA

MATERIAL ROIDO X

SENDA DE PLAGAS X

VoBo

OBSERVACIONES: NO SE PRESENTA NINGUN TIPO DE PLAGAS NI ESCREMENTO.

FIRMA RESPONSABLE: Jhon Leonardo Bedoya - Administrador




CERTIFICADO

N° 1511

SOLUCIONES

RAZON SOCIAL: CENTRO DE FORMACION AGROINDUSTRIAL ANGOSTURA NIT:

DIRECCION: CENTRO DE FORMACION AGROINDUSTRIAL ANGOSTURA TEL:

FECHA: MAYO - 17 - 2025 CEL: 320411 3279

PLACA:

ISERVICIOS: JFUMIGACION [ SI|DESRATIZACION |SI|LAVADO DE TANQUES |NO|DESINFECCION wof

PRODUCTO: KOTHRINE FENDONA 60 SC FOSGAS ANTIPEST DEMANDUO

RODILON RASTOP RATUNET KLERAT PROVICLOR

[vALIDO [AGOSTO - 17 - 2025

ESTIMADO CLIENTE: Nuestro servicio se realiza de acuerdo con el Decreto 1843 de 1991 del Ministerio de la Salud.
Este certificado puede presentarse a los funcionarios de Salud Publica, cuando sea exigido y de acuerdo con la
normatividad vigente en cuanto al certificado de sanidad para establecimientos.

MAXIPLAGAS DEL HUILA: Cuenta con la debida autorizacion de la secretaria de Salud Depatamental, Concepto Favorable

para la prestacion de sus servicios. fumipacioncs

_— - =P maLiplaga.s

P e center Solurion
MNIT. 1.075.257 997-5

TECNICO APLICADOR LA EMPRESA

Calle 71 N° 24 - 13 Neiva - Huila Tel: 862 1118 -Cel: & 310 751 9584 - 315 693 0557
maxiplagas@gmail.com
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REGISTRO FOTOGRAFICO FUMIGACION
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REGISTRO DIARIO CONTROL EMPLEADOS
PRESTACION SERVICIO DE ALIMENTACION APRENDICES Y TRABAJADORES OFICIALES SENA LA ANGOSTURA

2-may-25 5-may-25 6-may-25 7-may-25 8-may-25 9-may-25 12-may-25 13-may-25
ITEM DOCUMENTO NOMBRE EMPLEADO DOTACION | EPP | SALUD | DOTACION | EPP| SALUD | DOTACION | EPP | SALUD | DOTACION | EPP| SALUD | DOTACION EPP | SALUD | DOTACION | EPP | SALUD | DOTACION | EPP| SALUD | DOTACION | EPP [ SALUD
2 7693972 JHON BEDOYA OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK
3 36.306.285 ANGELA CONSTANSA GUERRERO OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK
5| 1.079.175.951 [MARIA JURLET TRUJILLOS OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK
6] 1.079.172.354 [JENNY BEATRIZ GIRALDO OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK
7] 1.083.838.326 |[FRANCY LORENA TRUJILLO SERRANO OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK
8 83.117.139 ILDEFONSO ORDONEZ ESQUIVEL OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK
9 80.115.450 JOSE GREGORIO TRUJILLO SERRANO OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK
10]1.079.172.868 NANCY ALEJANDRA SUAZA TRUJILLO OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK
14-may-25 15-may-25 16-may-25 19-may-25 20-may-25 21-may-25 22-may-25 23-may-25
ITEM DOCUMENTO NOMBRE EMPLEADO DOTACION | EPP | SALUD | DOTACION | EPP| SALUD | DOTACION | EPP | SALUD | DOTACION | EPP| SALUD | DOTACION EPP | SALUD | DOTACION | EPP | SALUD | DOTACION | EPP | SALUD | DOTACION | EPP [ SALUD
2 7693972 JHON BEDOYA OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK
3 36.306.285 ANGELA CONSTANSA GUERRERO OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK
5| 1.079.175.951 [MARIA JURLET TRUJILLOS OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK
6] 1.079.172.354 [JENNY BEATRIZ GIRALDO OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK
7] 1.083.838.326 [FRANCY LORENA TRUJILLO SERRANO OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK
8 83.117.139 ILDEFONSO ORDONEZ ESQUIVEL OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK
9 80.115.450 JOSE GREGORIO TRUJILLO SERRANO OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK
10 1075790551 THOMAS SANTIAGO GUERRERO PUENTES [OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK
10]1.079.172.868 NANCY ALEJANDRA SUAZA TRUJILLO OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK
26-may-25 27-may-25 28-may-25 29-may-25 30-may-25
ITEM DOCUMENTO NOMBRE EMPLEADO DOTACION | EPP | SALUD | DOTACION | EPP| SALUD | DOTACION | EPP | SALUD | DOTACION | EPP| SALUD | DOTACION EPP | SALUD
2 7693972 JHON BEDOYA OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK OK
3 36.306.285 ANGELA CONSTANSA GUERRERO OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK OK
5| 1.079.175.951 [MARIA JURLET TRUJILLOS OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK OK
6] 1.079.172.354 [JENNY BEATRIZ GIRALDO OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK OK
7] 1.083.838.326 [FRANCY LORENA TRUJILLO SERRANO OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK OK
8 83.117.139 ILDEFONSO ORDONEZ ESQUIVEL OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK OK
9 80.115.450 JOSE GREGORIO TRUJILLO SERRANO OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK |OK OK OK OK
10 1075790551 THOMAS SANTIAGO GUERRERO PUENTES | OK OK |OK OK OK |OK OK OK [OK OK OK [OK OK OK OK
10]1.079.172.868 NANCY ALEJANDRA SUAZA TRUJILLO OK OK |OK OK OK |OK OK OK [OK OK OK [OK OK OK OK







REGISTRO FOTOGRAFICO DOTACION EMPLEADOS




REDMI.NGTE 13 PRO,] “"MARIA .













. . . fu . . s
Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | |COMUNIDAD INDIGENA | FECHA: 9/04/2025
|RaizaL | |Rom | SIN PERTENENCIA
MENU 01 OPCION 1
PORCION | copico NOMBRE DEL PESO | PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO BRUTO NETO | SERVIDO | CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO HIERRO
SERVIDA | TCAC "
(Ingredientes) (g) (9) (g) (Kcal) (9) (9) (9) (mg) (mg)
Desayuno 829,72 670 640 754,86 | 26,68 20,76 | 112,28 | 214,32 494
Leche de vaca, entera,
Chocolate con |, .- Go12 liquica, pasteurizada 100 100 100 55 3.2 3,2 34 120 0
Bebida caliente leche Chocolate. en pastilla
K010 ate, en p ' 25 25 25 116,5 09 4,15 18,88 9 0,88
con azucar
Huevos revueltos| . Joo4 Huevo de gallina, 55,55 50 50 745 63 54 0,15 26,5 0,85
con jamén y maiz ar entero. crudo
P A053 Maiz tierno, crudo 66,66 40 40 60,8 1,36 0,48 12,2 2 0,32
Jamoén de cerdo y res,
F051 tipo sanduche, 40 40 40 86 4,56 6,2 2,96 3,2 0,24
pr id
Papa variedad cerosa,
Energéticos / Papa al vapor 120 gr B067 222;:9:,ns;r;lt:ascara, 150 150 120 147 3,15 0,15 321 10,5 1,2
COMPLEMNETO OPCIONAL '
arepaslooimate A005 Arepa de maiz amarillo, | g5 66 | 6666 | 66,66 | 10399 | 227 0,33 23 12,66 0,33
Cereales amarillo con 100 gr sin sal
queso G015 Queso campesino 33,34 33,34 33,34 27,67 3,67 0,5 2,13 0 0
Jugo de — €056 Maracuy, cruda 140,62 45 45 27 0,68 0,22 5,58 4,05 0,76
Maracuya
Fruta
C066 Papaya, pintona, cruda | 151,89 120 120 56,4 06 0,12 11,88 26,4 0,36
Fruta:Papaya en 120 gr
OPCION / Bebida Fria iz
Almuerzo 1316,29 | 952,51 | 893,98 | 118531 | 83,64 27,43 | 141,43 | 17496 | 20,73
F081 5::]'?;5'“9"“““"'“‘ 180 180 1008 | 2502 | 31,32 12,6 2,7 18 10,26
[¢ d
P:Ir;:ome e 240 cc Papa, variedad
Sopa o Crema BO71 harinosa, criolla, con 46 46 40,02 44,16 1,01 0,05 9,71 5,06 0,46
céascara. cruda
B029 S:z:lalla junca, tallos, 50 20 20 7.4 0,24 0,02 1,36 11,4 0,1
Carne de res Res, carne magra,
g 126 gr F099 craaa 160 160 100,8 222,4 34,88 9,12 0 9,6 432
Protéicos criolla B103 Tomate. crudo 15 12 12 2,76 0,11 0,01 0,49 1,08 0,06
B029 f:z:‘"“ junca, tallos, 15 6 6 2,22 0,07 0,01 0,41 3,42 0,03
B027 f:z:‘"“ cabezona, 20 19 19 76 0,27 0,02 1,46 4,56 0,06
B080 Pimentén rojo, crudo 5 4,25 4,25 1,49 0,04 0,01 0,27 03 0,02
B079 Perejil, crudo 5 45 45 2,48 0,13 0,04 0,31 6,21 03
Ensalada criolla |10 gr B059 Lechuga comin, cruda | 63,63 35 35 63 0,28 0,04 0,91 7,35 0,32
Verdura/hortaliza/legumbre B103 Tomate. crudo 37,5 30 30 6,9 0,27 0,03 1,23 2,7 0,15
B027 f:z’a"a cabezona, 3157 30 30 12 0,42 0,03 2,31 7.2 0,09
Co44 Limén, crudo 10 5 5 2,2 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
Frijol Rojo TO11 z:ﬂ:'oca’ga"'a"m relo, 35 35 74,9 135,1 7,98 0,52 21,14 | 41,65 1,86
) ! 100 gr -
Eeotinincss GUEEED B029 f:z:‘"“ iunca, tallos, 25 10 10 37 0,12 0,01 0,68 57 0,05
B103 Tomate. crudo 20 16 16 3,68 0,14 0,02 0,66 1,44 0,08
. B089 Plétano harton, 138,88 100 80 132 1.1 0.2 30,3 3 05
Tajadas de maduro. crudo
. 5 100 gr
Energéticos platano
Arroz blanco, pulido,
e Arroz con Fideos |100 gr A010 crudo 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 3,6 0,32
B079 Perejil, crudo 11,11 10 10 5,5 0,29 0,1 0,69 13,8 0,66
co51 Mango, maduro, pulpa 150 45 45 35,55 0,27 0 77 6,75 0,22
Fruta entera, Bebida Fria  |219° 9e Mango 210 cc
Fruta: Pifia en C072 Pifa, maduro, pulpa 218,18 120 120 67,2 0,72 0,12 14,88 19,2 0,6
rodajas 120 gr




Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA COMUNIDAD INDIGENA FECHA- 9/04/2025
IRNZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 105964 | 762 769,07 | 907,61 443 5 163,68 | 153,69 | 551
B099 Repollo blanco, crudo | 57,14 40 40 16 0,72 0,12 2,56 17,6 02
N Dulce (100 gr
= €060 Melén, maduro, pulpa 75 30 30 75 0,21 0 15 33 0,12
cor2 Pina, maduro, pulpa 54,54 30 30 16,8 0,18 0,03 3,72 48 0,15
U | —— E043 Pollo Crudo 130 120 120 1152 | 2412 2,04 0 12 0,72
Protéicos 9
Papa, variedad cerosa,
Papa en chips 120 or B068 sabanera, sin cascara, 187,5 150 120 111 2,85 0,15 22,95 21 0,45
Energéticos a 1 9! cruda
A011 Arroz :"‘99""" cocido, 55 55 123,75 | 2035 4,12 1,43 42552 15,4 0,99
Arroz con Sin sa
Cereales zanahoria EDE Zanahoria, sin cascara,
B109 anoria, o1 1 1 473 0,09 0,02 0,89 33 0,04
cocida, sin sal
T Jugo de Guayaba| 0 co32 Sr:‘t:’:ha'pi"m"a' 60 45 45 35,1 04 0,18 68 7,2 0,14
eIl Coda Limon, crudo 10 5 5 2,2 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
g:::;es J 4 4 41 243,25 0 16 24,82 0 0,02
. K003 Azdcar blanco, 25 25 25 99,25 0 0 24,82 0 0,02
Azucar de 25 gr aranulado
Azicares adiccién 9
Aceite vegetal  |16gr D012 Aceite de sova 16 16 16 144 0 16 0 0 0
TOTAL MENU 3091,04 154,63 69,19] 442,21 542,96 312
RECOMENDACION 2900| 108,75 64,44 398,75 0 0
o
% ADECUACION 106,59 142,18 107,37 110,9 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA 1:&;\2( Sl R c e MATRICULA PROFESIONAL MND-04473
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA- 9’04/2025
IRNZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 01 OPCION 2
PORCION | CODIGO NOMBRE DEL PESO [ PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION | “one | S 2 ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO [GALORIAS | PROTEINA | GRASA CHo | CALCIO | HIERRO
(Ingredientes) () (a) () (Kcal) (@) (@) (@) (mg) (mg)
Desayuno 643 572 552 847,68 | 2838 | 21,71 | 131,39 | 362,05 | 521
Café negro st0ce  |L006 ::':o‘l“’:ad" y molido, 7 7 7 3353 | 099 0,86 472 9,1 0,41
CLLERCTIELED campesino K033 Panela 25 25 25 91 0.15 0,02 2255 105 122
s F051 Jamén 30 30 30 64.5 3.42 4,65 222 24 018
Protéicos jamén, queso  |1109" G021 g‘l‘:;: Doble Crema 30 30 30 85,8 7,02 5,61 1,77 1215 015
B107 Yuca blanca, sin 125 100 80 159 09 03 374 16 03
cascara. cruda
Energéticos / Deditos de Yuca (100 gr Harina de trigo,
COMPLEMNETO OPCIONAL A040 fortificada, todo 20 20 20 72 25 0,34 14,46 3 0,86
Dronoési cruda
A061 Pan blanco, tipo molde, | 55 25 25 69,5 2,22 04 14,2 6,25 0,48
horneado
Pan blanco en 25ar
Cereales tajadas 9
Sorbete de co10 Banano comun, crudo 64,28 45 45 45.45 0,68 0,04 10,04 3.6 0.4
R 210
OPCION / Bebida Fria banano ¢ G012 Leche de vaca, entera, 120 120 120 66 3,84 3,84 4,08 144 0
liauida. pasteurizada
Almuerzo 1286,71 | 833 87459 | 115823 | 50,6 2634 | 16694 | 12334 9,2
Harina de trigo,
A040 fortificada, todo 46 46 4002 | 1656 575 0,78 33,26 69 1,98
240 cc pronésito. cruda
Sopa o Crema Papa, variedad cerosa,
P B068 sabanera, sin cascara, 62,5 50 43,5 37 0,95 0,05 7,65 7 0,15
cruda
BO18 :I'r‘: ‘:‘:I verde, cocida, 35 35 31,85 42 2,34 0,1 69 6,65 0,52
B109 Zanahoria, sin cascara, | 5, 22 2002 | 946 0,18 0,04 178 66 0,09
cocida. sin sal
Carne de Cerdo |10 F025 Ce’:°‘ pierna o pernil, 120 120 100,8 157,2 24,6 6,48 0,24 9,6 1,44
Protéicos Hawaiana 9 c"." a
cor2 Pifa, maduro, pulpa 18,18 10 10 56 0,06 0,01 1,24 1,6 0,05
F051 Jamén 10 10 10 215 114 1,55 0.74 0.8 0.06
A034 Fécula de maiz blanco, 10 10 10 38 0,91 0,37 7,39 04 0,27
precocida
Ensalada de 100gr B099 Repollo blanco, crudo | 42,85 30 30 12 0,54 0,09 1,92 13,2 0,15
Verduralhortalizallegumbre | ReP°!I° B103 Tomate. crudo 56,25 45 45 10,35 04 0,04 1,84 4,05 022
B027 f::l"a"a cabezona, 21,05 20 20 8 0,28 0,02 1,54 48 0,06
[ Limén, crudo 10 5 5 2.2 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
Arveja verde, cocida,
Arveja verde T00gr B018 pei 35 35 74,9 42 2,34 0,1 69 6,65 0,52
Leguminosa guisada B029 :::’oalla junca, tallos, 25 10 10 37 012 0,01 0,68 57 0,05
B103 Tomate. crudo 20 16 16 3,68 0,14 0,02 0,66 1,44 0,08
Papa, variedad cerosa,
Papa en cascos |80 gr B068 sabanera, sin cascara, 125 100 80 74 1,9 0,1 15,3 14 0,3
Energéticos cruda
A010 Arroz blanco, pulido, 40 40 ) 1412 | 268 016 | 32,04 36 0,32
c f Arroz tigre 120 gr ;""(:° m tici
ereales A072 asta alimenticta, 14 14 31,5 51,94 1,82 0,21 10,46 35 0,55
enriquecida, cruda
C045 Lulo. pulpa 75 45 45 216 04 0,04 4 45 027
Frutaentera, Bebida Fria |29 detulo  |210cc
Fruto: Narania 120 C028 Narania, entera 400 120 120 114 2,52 1,92 17,88 14,4 1,08
ruta: Naranja ar




GLADYS CERQUERA DE BEDOYA

Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos

ANALISIS NUTRICIONAL

RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE

CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
- [inpicEna COMUNIDAD INDIGENA FECHA: 9/04/2025
R ERED | ROM SIN PERTENENCIA
Cena 803,67 690 693,3 855,29 42,69 14,94 129,44 144,46 714
Ensalada de B109 Zanahoria, sin céscara, | o5 25 25 10,75 0,2 0,05 2,02 75 04
i 100 gr cocida. sin sal
hortali: e B044 Espinaca, cruda 50 30 30 10,2 0.87 0,06 1,14 36.9 0,72
B103 Tomate. crudo 50 40 40 9,2 0,36 0,04 1,64 3,6 0,2
C044 Limén, crudo 10 5 5 22 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
F085 5::]";’; pechuga con piel,| 459 43 120 1008 | 1992 | 2484 | 11,04 0,12 13,2 0,84
Protéicos Pollo a la Fricasé (112gr Papa, variedad cerosa,
B068 sabanera, sin cascara, 25 20 16 14,8 0,38 0,02 3,06 28 0,06
cruda
Papa, variedad
i B071 harinosa, criolla, con 100 100 80 96 2,2 0,1 211 11 1
PapaCriollaal |5, ar céscara. cruda
Energéticos Vapor
Arrozala A010 Arroz blanco, pulido, 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 36 032
e 100 gr crudo
J C062 Naranja, cruda 16,66 10 10 41 0,07 0,03 0,88 3,3 0,13
Cereales
Jugo de Pifia 210 cc C072 Pifia, maduro. pulpa 81.81 45 45 25.2 0.27 0.04 5.58 7.2 0.22
Bebida Fria
Azucares v 32 32 32 207,52 0 16 15,89 0 0,02
a K003 Azucar blanco, 16 16 16 63.52 0 0 15.89 0 0.02
Aziicar de
adiccion Ly
Azicares
T Aceite vegetal 16gr D012 Aceite de soya 16 16 16 144 0 16 0 0 0
TOTAL MENU 3068,72| 121,68 78,99| 443,66| 629,85 21,57
RECOMENDACION 2900 108,75 64,44| 398,75 0 0
% ADECUACION 105,82 111,89] 122,58 111,26 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ

FIRMA = -5 MATRICULA PROFESIONAL MND-04473
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | |CouuNIDAD INDIGENA | FECHA: 9/04/2025
IRNZAL |ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 02 OPCION 1
NOMBRE DEL PESO | PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ;‘;’;S:g: c?g :\%0 ALIMENTO BRUTO | NETO [SERVIDO
(Ingredientes) (9 (9) (9)  [CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
(Keal) (@ (@) (@) (mg) (mg)
Desayuno 994,76 602 5148 | 92473 | 36,62 42,01 9522 | 18345 4,91
L006 Café tostado v molido. 7 7 7 33,53 0.99 0.86 472 9.1 0.41
. . Café con leche |240 cc G012 Eec!le de vaca, _entera, 100 100 100 55 32 32 34 120 °
Bebida caliente liquida, pasteurizada
F107 Res, costilla, cruda 219,17 160 100,8 459,2 27,36 37,28 3,68 14,4 2,56
’ Caldo de costilla 240 cc Papa, variedad cerosa,
Protéicos B068 sabanera, sin cascara, 50 40 32 29,6 0,76 0,04 6,12 5,6 0,12
cruda
B035 Cilantro, crudo 5,55 5 5 2,2 0,12 0,03 03 41 0,09
” Platano maduro B089 Plétano hartdn, 138,88 100 80 132 11 02 30,3 3 05
Energéticos / al horno 80 gr maduro, crudo
COMPLEMNETO OPCIONAL
P 25gr A061 :::‘;;':::“ tipomolde, | 5 25 25 69,5 2,22 04 14,2 6,25 0,48
Cereales
Jugo de Uva €086 Uva negra 41,66 37,5 375 19,12 0,15 0 4,54 3 0,15
. . 210 cc Azucar blanco,
OPCION / Bebida Fria negra K003 ' 7,5 7,5 7,5 29,78 0 0 7,45 0 0,01
aranulado
Almuerzo 1058,54 755 7105 | 970,21 49,46 1615 | 150,35 | 12247 | 20,18
Papa, variedad
iaco B071 harinosa, criolla, con 60 60 52,2 57,6 1,32 0,06 12,66 6,6 0,6
Al 240 cc céascara. cruda
Sopa o Crema Santaferefio Frijol cargamanto rojo
To11 Jol carg 1o, 10 10 10 38,6 2,28 0,15 6,04 11,9 0,53
crudo
B047 Guascas, crudas 28,57 10 10 5 0,32 0,05 0,83 24,5 0,71
G001 Crema de leche 2 2 2 6,6 0,04 0,7 0,03 1,36 0
Higado en bistec |150 gr F109 Res, higado, crudo 180 180 1008 248,4 36,72 8,1 7,02 16,2 15,12
Protéicos B103 Tomate. crudo 37,5 30 30 6,9 0,27 0,03 1,23 2,7 0,15
B027 Cebolla cabezona, 21,05 20 20 8 0,28 0,02 1,54 48 0,06
cruda
Ensalada verde |100 gr B059 Lechuga comun, cruda 72,72 40 40 7,2 0,32 0,04 1,04 8,4 0,36
Verdura/hortaliza/legumbre B077 R ’ 40 30 30 4,2 0,15 0,03 0,69 54 0,09
B027 f::l"a"a cabezona, 31,57 30 30 12 0,42 0,03 2,31 72 0,09
Platano hartén, verde,
Pataconas de |0 B092 crudo 147,05 100 80 166 1,2 0,2 39,3 8 04
Energéticos platano
Arrozala A0t0 Arroz blanco, pulido, 40 m 90 1412 | 268 016 | 32,04 36 0,32
N 100 gr
Celeales Slaranja co62 Naranja, cruda 16,66 10 10 41 0,07 0,03 0,88 33 0,13
Jugo de Mango  [210 cc Co051 Mango, maduro, pulpa 150 45 45 35,55 0,27 0 7,7 6,75 0,22
Fruta entera, Jugo
Fruta: Banano |, co10 Banano comun, crudo | 171,42 120 120 121,2 18 0,12 26,76 9,6 1,08
maduro g




Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA COMUNIDAD INDIGENA FECHA- 9’04/2025
IRNZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 1101,76 | 716,82 | 699,14 | 891,6 39,4 1807 | 1352 | 13495 | 6,02
B027 e 42,1 40 40 16 0,56 0,04 3,08 9,6 0,12
Ensalada blanca (100 gr Pepino cohombro,
VerduralhortalizalLegumbre BO77 e 53,33 40 40 56 0,2 0,04 0,92 72 0,12
B099 Repollo blanco, crudo | 28,57 20 20 8 0,36 0,06 1,28 8,8 0,1
Fo85 Pollo, pechuga con piel,| 159 53 | 129 1008 | 1992 | 2484 | 1104 | 012 132 0,84
Rollo de pollo  [143 gr g’:;’;la pr—
P B027 ria 6 57 57 2,28 0,08 0 0,44 1,37 0,02
Harina de trigo,
A040 fortificada, todo 8,57 8,57 8,57 30,85 1,07 0,14 6,2 1,28 0,37
proposito. cru_da
Joo4 Huevo de gallina, 3172 | 2855 | 2855 | 42,54 36 3,08 0,08 15,13 0,48
entero. crudo
Yuca blanca, sin
YucaDoradal||s0lgr B107 chseara onudn 125 100 80 159 09 03 374 16 03
Energéticos
Arroz blanco, pulido,
S | S A009 coordo. aim ont 40 40 20 64,4 0,92 0,84 13 4 0,08
Cereales
Bebida Fria P =
Jugo de D c030 "af:la ana, pulpasin | 6428 45 45 14,85 0,27 0,09 3,06 4,95 0,09
Guanabana semifa
jazlicaleshy 4 40 40 239,28 0 16 23,83 0 0,02
Grasas
Azicar de K003 Az(car blanco, 24 24 24 95,28 0 0 23,83 0 0,02
. S 22gr aranulado
Azicares adiccion
crasas et |G D012 Aceite de soya 16 16 16 144 0 16 0 0 0
TOTAL MENU 3025,82 125,49 92,23| 404,61 440,87 31,13
RECOMENDACION 2900 108,75 64,44| 398,75 0 0
% ADECUACION 104,34 115,39 143,12 101,47 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA ) ’% PPy TR Vs Trigs N e MATRICULA PROFESIONAL MND-04473
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | |COMUNIDAD INDIGENA | FECHA- 9/04/2025
|RaizaL | |Rom | SIN PERTENENCIA
MENU 02 OPCION 2
NOMBRE DEL PESO | PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ;z';s:g: c?g:\t(s:o ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (9)  ["CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
(Keal) @ @ (@ (mg) (mg)
Desayuno 720,61 525 495 74556 | 1835 | 19,74 | 119,05 | 104,02 | 469
Chocolateen |0 L008 g::r?'ate amargo o 30 30 30 186,6 1,47 12,78 14,79 24 1,08
Bebida caliente agua
1004 Huevo de gallina, 55,55 50 50 74,5 6,3 54 0,15 26,5 0,85
entero. crudo
i Tortilla espaiiola |120 gr Papa, variedad cerosa,
Protéicos B068 sabanera, sin cascara, 62,5 50 40 37 0,95 0,05 7,65 7 0,15
cruda
ebolla cabezona,
B027 Cebolla cabezona, 10,52 10 10 4 0,14 0,01 0,77 24 0,03
B103 Tomate. crudo 25 20 20 46 0,18 0,02 0,82 18 01
B107 Yuca h'a"caf" 125 100 80 159 0,9 03 374 16 03
Energéticos / Yuca al vapor (80 gr cascara. cruda
COMPLEMNETO OPCIONAL
Arepasde maiz A005 Arepa de maiz amarillo, | - g5 ¢ 66,66 | 66,66 | 10399 2,27 0,33 23 12,66 0,33
I, amarillo con 100 gr sin sal
queso G015 Queso campesino 33,34 33,34 33,34 27,67 3,67 0,5 2,13 0 0
Jugo de P C056 Maracuyé, cruda 140,62 45 45 27 0,68 0,22 5,58 4,05 0,76
OPCION / Bebida Fria Maracuya
Almuerzo 931,89 820 870,89 | 109586 | 5392 | 17,46 | 167,35 | 191,34 | 10,04
B017 Arracacha morada, sin | o7 5 46 40,02 52,44 0,41 0,05 12,1 11,04 0,51
Sopa de cascara, cruda
arracacha aies Zanahoria, sin ca
Sopa o Crema B109 ananoria, sin cascara, | - 5y 22 20,02 9,46 0,18 0,04 1,78 6,6 0,09
cocida, sin sal
BO18 :I'r‘: Z‘:I verde, cocida, 35 35 31,85 42 2,34 0,1 69 6,65 0,52
Pollo, pechuga con piel,
Espagueticon |10 F085 orntn 1344 125 100 2075 | 2588 1,5 0,12 13,75 0,88
Protéicos Pollo ( carnes) F125 Salchicha d_e cerdoy 10 10 10 26,6 1,38 2,07 0,61 23 0,11
res, precocida
B098 Remolacha, sin 25 20 20 10,6 0,28 0,02 2,06 32 0,16
cascara. cruda
. Ensalada Roja  |100 gr o .
Verdura/hortaliza/legumbre B109 Zan_ahon_a, sin cascara, 30 30 30 12,9 0,24 0,06 2,43 9 0,12
cocida, sin sal
B103 Tomate. crudo 62,5 50 50 11,5 0,45 0,05 2,05 45 0,25
T026 Lenteja comun, cruda 50 50 107 1935 | 11,55 0,45 30,5 25,5 36
L N Lenteja guisada (200 gr Papa, variedad cerosa,
eguminosa BO65 sabanera, con cascara, | 50 50 50 40 11 0,05 8,45 6 04
cruda
Papa Salada con B068 Papa, variedad cerosa, 125 100 80 74 1.9 0.1 153 14 0.3
Energéticos mayonesa 80gr N002 r;ys‘;"esa' baja en 2 2 2 6,16 0,02 0,64 0,08 0,2 0,01
; Pasta alimenticia,
Espagueti A072 ta ain , 40 40 90 148,4 52 0,6 29,88 10 1,56
Coreales guisado 125 gr enriquecida, cruda
B103 Tomate. crudo 25 20 20 46 0,18 0,02 0,82 18 0,1
B029 Cebolla junca, tallos, 25 10 10 37 0,12 0,01 0,68 57 0,05
cruda
Goos Leche de vaca, entera, 5 5 5 2495 1,32 1,33 1,92 a7 0,02
en polvo
Jugo de Tomate |00 c082 I:’u";zte de drbol rojo, 52,32 45 45 24,75 09 0,09 4,59 45 04
Fruta entera, Jugo de arbol
Fruta:Bananal 120 g cor Banano Entero, cruda | 141,17 120 120 756 0,36 0,24 15,48 9,6 0,48




GLADYS CERQUERA DE BEDOYA

Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos

ANALISIS NUTRICIONAL

RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE

CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA COMUNIDAD INDIGENA FECHA- 9/04/2025
IRNZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 976,69 | 8515 | 85562 | 94572 | 5403 | 1218 | 14591 | 232,01 75
Frijol Rojo TO11 z:ﬂ:'oca’ga"'a"m relo, 35 35 74,9 135,1 7,98 0,52 21,14 | 41,65 1,86
L 100 gr -
Leguminosa guisado B029 Ceboliajunca, tallos, 25 10 10 37 0,12 0,01 0,68 57 0,05
B103 Tomate. crudo 20 16 16 3,68 014 0,02 0,66 1,44 0,08
B078 Pepino, crudo 66,66 60 60 126 0,36 0,12 2,28 9 042
" Pepino salteado (100 gr
VerdurafhortalizalLegumbre [P ¢ B027 f::l"a"a cabezona, 42, 40 40 16 0,56 0,04 3,08 9,6 0,12
Carne de Cerdoa ;0 - F025 :reu':: pierna o pernil, 160 160 1024 | 2096 328 8,64 0,32 12,8 1,92
Protéicos la plancha .
Tajadas de 80gr B089 ::';u': hc"’r:::‘ 138,88 100 80 132 11 0,2 30,3 3 05
Energéticos platano *
Arroz con e A010 ::;Z’ob'a"“" pulido, 40 40 20 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Cereales L B030 Cebolla puerro, cruda_| 15,78 15 15 10,35 0,24 0,02 2,16 8,7 012
[ |- C026 Fresa, pintona, cruda 50 475 475 18,05 0,38 0,14 332 95 0,19
Bebida Fria
g::::;es y 4 40 4 279,52 0 2 15,89 0 0,02
Azicar de 16ar K003 netuar prEneo, 16 16 16 63,52 0 [} 15,89 [} 0,02
. adiccion 9
Azucares
rasas P | S D012 Aceite de soya 24 24 24 216 ) 24 ) 0 )
TOTAL MENU 3066,66] 126,3]  73,38]  4482] 527,36] 22,25
RECOMENDACION 2000] 108,75|  64,44| 398,75 0 0
% ADECUACION 105,75] _116,14] 113,88] 1124 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA ‘MATRICULA PROFESIONAL MND-04473
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA: 9/04/2025
IRAIZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 03 OPCION 1
CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DEL PESO | PESO | PEsO
COMPONENTE PREPARACION ;?5';3:32 c?g:\c(s:o ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (@) | caoras | PrROTENA | GRASA cHo CALCIO | HIERRO
(Keal) @ (@ (@ (mg) (mg)
Desayuno 122015 | 896 816,8 | 879,56 | 60,14 24,4 99,07 | 357,58 8,76
Agua de panela [, Go12 ecne ae vaca, emera, 215 215 215 118,25 6,88 6,88 7,31 258 0
B - con leche K033 Panela 16 16 16 58.24 0.1 0,02 14.43 6.72 0.78
s ke F099 CR:E:*""E magra, 130 130 110 2224 | 3488 9,12 0 9,6 4,32
Protéicos 9
B103 Tomate. crudo 62,5 50 50 11,5 0,45 0,05 2,05 45 0,25
B027 f:::;’a"a cabezona, 42,1 40 4 16 0,56 0,04 3,08 96 0,12
Papa, variedad cerosa,
Papa Dorada al 80.0 B065 sabanera, con cascara, 100 100 80 80 2,2 0,1 16,9 12 0,8
Energéticos / horno 09 cruda
COMPLEMNETO OPCIONAL
Arepas de maiz Arepa de maiz amarillo,
e 100 gr A005 <in oal 66,66 66,66 66,66 | 103,99 2,27 0,33 23 12,66 0,33
Cereales queso Go15 Queso campesino 33,34 33,34 33,34 27,67 3,67 05 2,13 0 0
C045 Lulo, pulpa 60 36 36 17,28 0,32 0,04 3.2 3,6 0,22
Jugo de Lulo 210 cc Azicar blanco,
OPCION / Bebida Fria Koo3 aranulado 9 ° 9 3573 0 ° 8,94 ° o0
Almuerzo 1131,31 | 753,53 | 704,35 | 922,88 | 46,74 11,64 | 147,21 [ 11412 9,02
B092 raanoarton, veras, 67,64 46 40,02 76,36 0,55 0,09 18,08 3,68 0,18
Sancochode 540 o P4, vaneuHT CeTOSE,
Sopa o Crema pollo (base) B068 sabanera, sin cascara, 62,5 50 43,5 37 0,95 0,05 7,65 7 0,15
F099 Res, carne magra, 160 160 100,8 2224 | 3488 9,12 0 2,6 4,32
Rollo de carne de cruda
res EDE Cebolla cab
Protéicos B027 cr‘: d"a a cabezona, 10,52 10 10 4 0,14 0,01 0,77 24 0,03
Aarina aetrigo,
A040 fortificada, todo 10 10 10 36 1,25 0,17 7,23 1,5 0,43
J004 Huevo de gallina, 1,11 10 10 14,9 1,26 1,08 0,03 53 0,17
entero, crudo
B014 Apio, crudo 140 70 70 18,2 0,49 0,14 3,22 29,4 0,28
Ensalada de apio (105 gr
Verdura/hortaliza/legumbre B099 Repollo blanco, crudo 28,57 20 20 8 0,36 0,06 1,28 8,8 0,1
Pepino cohombro,
BO77 P 13,33 10 10 14 0,05 0,01 0,23 1,8 0,03
B030 Cebolla puerro, cruda 5,26 5 5 3,45 0,08 0 0,72 2,9 0,04
Platano maduro [, o B089 Ao o™ 138,88 100 80 132 1,1 0,2 30,3 3 0,5
Energéticos al horno g
A010 Ar o2 blanco, pulido, 40 40 ) 1412 | 268 016 | 32,04 36 0,32
Arroz pajarito 100 gr crudo ra
Cereal B089 Plétano hartdn, 13,88 10 10 13,2 0,11 0,02 3,03 03 0,05
ereales maduro, crudo i 5 y 5 A 'y !
JugodePifia  |210ce co72 Pifia, maduro, pulpa 81,81 45 45 25,2 0,27 0,04 5,58 7,2 0,22
Bebida Fria
Fruta: Mel6n en 120 or C060 Melén, maduro, pulpa 300 120 120 30 0,84 0 6 13,2 0,48
cuadritos g
Fruta: Guayaba |120 gr co71 Guayaba Entera, cruda | 141,17 120 120 75,6 0,36 0,24 15,48 9,6 0,48
Fruta




Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
- [inpicena COMUNIDAD INDIGENA FECHA: 9/04/2025
ELAUAO FLED IRAIZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 1169,37 | 74842 | 69884 | 90258 | 49,95 13,76 | 136,46 | 12505 9,76
Ensalada criolla |10 gr B059 Lechuga comuin, cruda | 63,63 35 35 63 0,28 0,04 0,91 7,35 0,32
Verdura/hortaliza/Legumbre B103 Tomate. crudo 37,5 30 30 6,9 0,27 0,03 1,23 2,7 0,15
B027 f:z:‘"“ cabezona, 31,57 30 30 12 0,42 0,03 2,31 72 0,09
C044 Limén, crudo 10 5 5 2,2 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
Carne F099 Res, carne magra, 160 160 1008 | 2224 | 3488 9,12 0 9,6 4,32
desmechada 120 gr cruda
Protéicos B103 Tomate. crudo 7,9 6,32 6,32 1,45 0,06 0,01 0,26 0,57 0,03
B029 Cebolla junca, tallos, 2,65 1,06 1,06 0,39 0,01 0 0,07 06 0
cruda
B027 f:z:‘"“ cabezona, 8,29 7,88 7,88 3,15 0,11 0,01 0,61 1,89 0,02
B080 Pimentén rojo, crudo 31 2,64 2,64 0,92 0,03 0,01 0,17 0,18 0,01
B079 Pereiil, crudo 0,57 0,52 0,52 0,29 0,02 0 0,04 0,72 0,03
Papa, variedad cerosa,
: Papa en cascos |80 gr B068 sabanera, sin cascara, 125 100 80 74 1,9 0,1 15,3 14 0,3
Energéticos cruda
Arroz integral, cocido,
Cereales * Arroz hindu 95 gr. A sin sal 40 40 90 148 3 1,04 30,92 11,2 0,72
T028 Mani, con piel, crudo 5 5 5 30,95 1,36 2,39 0,79 31 0,16
Jugo de Tomate |, .0 C050 Tomate de arbol, Crudo| 90 45 45 24,3 04 0,04 513 15,75 0,14
Bebida Fria de Arbol
azlicaleel 33 33 33 211,49 0 16 16,88 0 0,02
Grasas
K003 Aziicar blanco, 17 17 17 67.49 0 0 16.88 0 0,02
Azicar de 17ar
Aziicares adiccion 9
Srasas Aceite vegetal |16 gr D012 Aceite de soya 16 16 16 144 0 16 0 0 0
TOTAL MENU 2916,51] 156,82 65,8] 399,62 596,76] 27,56
RECOMENDACION 2900] 108,75 64,44 398,75 0 0
% ADECUACION 100,57 144,21 102,1] 100,22 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA f L - - MATRICULA PROFESIONAL -
| ) ’g 2 ﬂf E e wp&% ‘ MND-04473
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA- 9/04/2025
IRNZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 03 OPCION 2
NOMBRE DEL PESO PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ;‘;’;3:32 c?(l:):\c(s:o ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (9)  ["CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
(Keal) @ @ @ (mg) (mg)
Desayuno 823,49 770 750 74359 | 295 2292 | 10033 | 49512 | 439
B057 Flarina de piatano, 50 50 50 170 1,65 015 | 40,25 55 0,6
Colada de 240 cc
Bebida caliente Platano G012 :;:ﬁ:‘dead:;";z’r;';‘:;a’ 120 120 120 66 3,84 3,84 4,08 144 0
J004 H":"° de 9:"'""' 11,11 100 100 149 12,6 10,8 03 53 1,7
Changua 300 cc entero. crudo
Protéicos B035 Cilantro, crudo 5,55 5 5 2,2 0,12 0,03 0,3 41 0,09
G012 :::ﬁ:‘ dead:a"s"’t‘;'r?z’;fa’a' 200 200 200 110 64 64 68 240 0
Papa Criolla &0 BO71 :a"_a' "a"e"_a: 100 100 80 96 22 01 211 1 1
Energéticosl dorada ar arinosa. criolla. con
COMPLEMENTO OPCIONAL
Harina de trigo,
Hojaldra de trigo |25 gr A040 fortificada, todo 595 595 595 21,42 0,74 0,1 43 0,89 0,26
Dronoési cruda
Cereales J004 Huevo de gallina, 6.61 595 5.95 8.86 0.75 0.64 0.02 315 0.4
G012 :;:ﬁ:‘dead:;";z’r;';‘:;a’ 13,1 13,1 13,1 72 0,42 0,42 0,44 15,72 0
Guayaba,pintona,
Jugo de Guayabal .o c032 ot 60 45 45 35,1 04 0,18 68 72 0,14
n q con limén
BbsbidaiRiaORCION co44 Limén, crudo 10 5 5 2,2 0,02 0,02 0,46 095 0,02
Almuerzo 989,84 | 779,87 | 73571 | 103447 | 4697 | 16,02 | 167,91 | 32224 | 7.3
A014 Cebada, perlada, cruda | 46 46 40,02 177, 5,75 0,83 33,17 16,56 1,24
Cuchuco de 240 cc Papa, variedad cerosa,
Sopa o Crema Cebada B068 sabanera, sin cascara, 62,5 50 43,5 37 0,95 0,05 7,65 7 0,15
ruda
B109 4ananona, sincascara, [ 5 22 20,02 9,46 0,18 0,04 1,78 6,6 0,09
F025 i PIeTIia Uperm, 120 120 100,8 157,2 24,6 6,48 0,24 9,6 1,44
Cerdo a la
A B 125 gr B
Protéicos naranja co62 Naranja Entera 41,66 25 25 10,25 0,18 0,08 2,2 8,25 0,32
Habichuelaen | o0 B052 Habichuela, cruda 72,22 65 65 27,95 1,36 0 4,68 26 0,65
Verduralhortalizallegumbre | °Tema Planca J004 TUEVoTUE ganna, 21,77 25 25 37,25 3,15 2,7 0,08 13,25 0,42
G008 ';:C:;f: vaca, entera, 10 10 10 499 2,63 2,66 3,84 94 0,05
B107 uvapancd, s 125 100 80 159 0,9 0,3 374 16 0,3
a Deditos de Yuca (90 gr i i
Energéticos = A040 Harina de trigo, 10 10 10 36 1,25 0,17 7,23 15 0,43
fortificada. todo
A010 :Lzz"'a"“' pulido, 4 40 9 1412 | 268 016 | 3204 36 0,32
Cereales Arroz Pimentén |105 gr
B080 Pimentén rojo, crudo 17,64 15 15 525 0,15 0,04 0,94 1,05 0,06
Fruta: Pifia en 120 gr co72 Pifa, maduro, pulpa 218,18 120 120 67,2 0,72 0,12 14,88 19,2 0,6
Fruta entera, Bebida Fria rodajas g
Limonada con 210 cc C044 Limén, crudo 90 45 45 19.8 0.14 0.14 418 8.55 0.22
panela K033 Panela 5,87 5,87 5,87 21,37 0,04 0 5,29 2,46 0,29




GLADYS CERQUERA DE BEDOYA

Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos

ANALISIS NUTRICIONAL

RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE

CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA COMUNIDAD INDIGENA FECHA: 9’04/2025
IRAIZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 902,16 807 696,82 | 948,83 | 49,89 10,8 156,32 | 210,66 9,72
B098 Remolacha, sin 25 20 20 10,6 0,28 0,02 2,06 32 0,16
cascara, cruda
Ensalada Roja 100 gr
Verdura/hortaliza/Legumbre B109 Zan_ahon_a, sin cascara, 30 30 30 12,9 0,24 0,06 2,43 ° 0,12
cocida, sin sal
B103 Tomate. crudo 62,5 50 50 15 045 0,05 2,05 45 0,25
Carneala oo F099 Resé carne magra, 160 160 100,8 2224 34,88 9,12 0 9,6 4,32
Protéicos plancha g cruda
Platano hartén,
; Platano melao |10 gr B089 adure, emido 138,88 100 80 132 11 0,2 30,3 3 05
EleldStess K033 Panela 10 10 10 36.4 0,06 0,01 9,02 4.2 0,49
Arroz con 100 gr A010 ::;‘;Zb'a"“" pulido, 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Celeales CIELUD B035 Cilantro, crudo 1111 10 10 44 023 0.06 0.59 82 018
Jugo de Uva o co86 Uva negra 50 45 45 22,95 0,18 0 5,44 36 0,18
Bebida Fria negra
Aziicares y 40 40 40 231,36 0,14 16,02 21,65 10,08 1,18
Grasas
Panela de - K033 Panela 24 24 24 87,36 0,14 0,02 21,65 10,08 1,18
s ar
" adiccion
Azicares
Srasas Aceite vegetal |16 gr D012 Aceite de soya 16 16 16 144 0 16 0 0 0
TOTAL MENU 2058,25|  126,5] 6577 446,21] 1038,1] 2242
RECOMENDACION 2900] 108,75 64,44 398,75 0 0
% ADECUACION 102,01]  116,32] 102,06] 1119 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA ‘MATRiCULA PROFESIONAL MND-04473

hectusamotez
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA: 9/04/2025
IRAIZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 04 OPCION 1
CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DEL PESO | PESO | PESO
COMPONENTE PREPARACION ;zgs:g: c?g:\c(s:o ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (@) | caoras | PrROTENA | GRASA cHo CALCIO | HIERRO
(Keal) © @ @ (mg) (mg)
Desayuno 1046,72 | 735 715 836 28,26 27,68 | 11504 | 395,55 5,69
Leche de vaca, entera,
Cocoaenlleche |240/ce G012 liquids, pastourizads 240 240 240 132 7,68 7,68 8,16 288 0
Bebida caliente K010 Cocoa 40 40 40 186.4 1,44 6.64 302 14.4 14
Huevos paisas 150 gr J0o4 Huevo de gallina 111,11 100 100 149 12,6 10,8 0,3 53 1,7
Protéicos (Cemu) A053 Maiz tierno 83,33 50 50 76 1,7 06 15,25 25 04
B104 Tomate chonto, pulpa, 5 5 5 1,25 0,04 0 0,22 0,6 0,04
B029 Cebolla junca, tallos, 12,5 5 5 1,85 0,06 0 0,34 2,85 0,02
cruda
Moneditasde [0 B089 P'a‘;“° ha":"‘ 138,88 100 80 132 11 0,2 30,3 3 05
Energéticos / platano g maduro. crudo
COMPLEMENTO OPCIONAL
Tostadas de pan |25 gr A087 Tostada 25 25 25 99,5 25 1,7 18,08 10 0,9
Cereales
JugodePifia  |210cc cor2 Pifia, maduro, pulpa 90,9 50 50 28 03 0,05 6,2 8 0,25
Bebida Fria / OPCION
Almuerzo 957,25 | 782,97 | 782,11 | 1081,69 | 56,91 26,51 | 14518 | 417,22 9,76
B109 Zanahoria, sin céscara, | 5, 22 20,02 9,46 0,18 0,04 1,78 6,6 0,09
Crema de 240 cc cocida, sin sal
Zanahoria
Sopa o Crema B006 Ahuyama, cruda 47,05 40 36,4 12 0,32 0,08 2,32 8 0,32
G008 Leche de vaca, entera, 10 10 10 499 2,63 2,66 3,84 94 0,05
en polvo
Papa, variedad cerosa,
B068 sabanera, sin cascara, 57,5 46 40,02 34,04 0,87 0,05 7,04 6,44 0,14
cruda
Cerdo, pierna o pernil,
Carne de Cerdoal o F025 o 160 160 100,8 209,6 32,8 8,64 0,32 12,8 1,92
Protéicos la plancha
co02 Aguacate Lorena, 38,96 30 30 53,7 0,48 3,99 3 3 012
Ensalada de 100 gr crudo
Verduralhortalizallegumbre | A9uacate B103 Tomate. crudo 37,5 30 30 6,9 0,27 0,03 1,23 2,7 0,15
B027 f:z:‘"“ cabezona, 21,05 20 20 8 0,28 0,02 1,54 48 0,06
B059 Lechuga comuin, cruda 36,36 20 20 3,6 0,16 0,02 0,52 4,2 0,18
e — T019 Garbanzo seco, crudo 35 35 74,9 137,55 6,96 1,92 20,58 42 2,24
; 100 gr
Leguminosa gratin ¢ G021 g‘l‘::: Doble Crema 10 10 10 28,6 2,34 1,87 0,59 40,5 0,05
Aracachaen  [g) B017 ATraCaTTE moTaTE, s 125 100 80 114 0,9 0,1 26,3 24 1,1
Energéticos Chies
A010 Arrt;z blanco, pulido, 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 3,6 0,32
Arroz con ajonjoli[100 gr ;;:"f;“ Py rr—
Cereales Too1 J ’ 10 10 10 64,8 2,04 522 1,82 97,5 1,27
crudo
JugodeMora 210 cc C050 Mandarina, Cruda 90 45 45 24,3 04 0,04 513 15,75 0,14
Fruta entera, Bebida Fria
: co10 Naranja comin, entera | 171,42 120 120 121,2 1,8 0,12 26,76 9,6 1,08
Fruta: Naranja (120 gr




Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA COMUNIDAD INDIGENA FECHA- 9’04/2025
IRNZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 103017 | 726,47 | 72857 | 967,82 | 43,24 135 | 16249 | 17477 | 7,61
B014 Apio, crudo 140 70 70 18,2 0,49 0,14 3,22 294 0,28
Ensalada de apio (100 gr
VerduralhortalizalLegumbre B099 Repollo blanco, crudo | 28,57 20 20 8 0,36 0,06 1,28 8,8 0,1
BO77 Pepino cohombro, 13,33 10 10 1,4 0,05 0,01 0,23 18 0,03
crudo
Polloal vaporen | 40 F085 ::::; pechuga con piel,| 45 53 120 100,8 199,2 24,84 11,04 0,12 13,2 0,84
Protéicos G B103 Tomate. crudo 75 6 6 1,38 0,05 0,01 0,25 0,54 0,03
B029 Cebolla junca, tallos, 25 1 1 0,37 0,01 0 0,07 0,57 0
cruda
B027 ::Z:‘"“ cabezona, 7,85 7,46 7,46 2,08 0,1 0,01 0,57 1,79 0,02
B080 Pimenton rojo, crudo 2,94 2,5 25 0,88 0,02 0,01 0,16 0,18 0,01
B079 Pereil, crudo 0,56 0,51 0,51 0,28 0,01 0 0,04 0,7 0,03
Pataconas de B092 Plétano harton, verde, | 14745 | 400 80 166 1,2 02 393 8 04
. X 80 gr crudo
Energéticos platano
Arroz blanco, pulido,
corea P D A010 oruns 40 40 20 141,2 2,68 0,16 32,04 3,6 0,32
ereales B044 Espinaca, cruda 50 30 30 10,2 0,87 0,06 114 36,9 0,72
Jugo de Tomate |0 co82 Tomate de arbol rojo, 52,32 45 45 24,75 09 0,09 4,59 45 04
. N A cc crudo
Bebida Fria de arbol
Azlicares v 32 32 32 207.52 0 16 15,89 0 0.02
Azicar de o K003 A‘"“"’I' ';"""c‘" 16 16 16 63,52 0 0 15,89 0 0,02
Azicares adiccién 9 granulaco
Srasas e b D012 Aceite de soya 16 16 16 144 0 16 0 0 0
TOTAL MENU 3093,03] 12841| 8368| 438,59 987,53] 23,08
RECOMENDACION 2000 108,75|  64,44] 398,75 0 0
% ADECUACION 106,66] 118,08] 129,86] 109,99 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA | ’ g 2 ﬂw 2z ‘MATRICULA PROFESIONAL MND-04473
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA- 9/04/2025
IRNZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 04 OPCION 2
NOMBRE DEL PESO | PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ;‘;ﬁs:g: c?g:\c(s:o ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (9) CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
(Kcal) (a) (a) (a) (ma) (ma)
Desayuno 746,03 635 610 802,05 | 2658 | 2434 | 11624 | 4435 49
K033 Panela 25 25 25 91 0.15 0,02 2255 105 1.22
Bebida caliente FHECRFEER | pRes
) Joo4 Huevo de gallina, 11,11 100 100 149 12,6 10,8 03 53 1,7
Huevos pericos 120 gr entero, crudo
Protéi criollos g
(EEEED B103 Tomate. crudo 12,5 10 10 23 0,09 0,01 0,41 0,9 0,05
B029 Cebolla junca, tallos, 25 10 10 37 0,12 0,01 0,68 57 0,05
cruda
Yuca blanca, sin
Yucaathomo | .0 B107 e 156,25 125 100 198,75 112 0,38 46,75 20 0,38
EnStosticos con queso G017 Queso madurado, 30 30 30 90,3 525 7,65 0,09 1758 | o042
semigraso, tino
A057 Mogolla, horeada 50 50 50 93 2,64 1,35 17,58 2,9 0,75
G Mogolla integral |50 gr
C045 Lulo, pulpa 75 45 45 216 04 0,04 4 45 0,27
Sorbete de Lulo |210 cc
Fruta G012 :;:ﬁ:‘dead:a":t‘;:‘r?z’;i’a' 120 120 120 66 3,84 3,84 4,08 144 0
e C054 Manzana nacional 14,17 120 120 86,4 0,36 0,24 19,8 19,2 0,36
Almuerzo 1009,08 | 764 77439 | 99437 | 4562 | 1296 | 16583 | 161,3 8,15
Pasta alimenticia,
Sopade Pasta 240 cc A072 eoriouecida crada 50 50 435 1855 65 075 37,35 12,5 1,95
Sopa o Crema B109 Zanahoria, sin cascara, 22 22 20,02 9.46 0.18 0.04 1,78 6.6 0.09
B018 Arveja verde, cocida, 35 35 31,85 42 2,34 0,1 69 6,65 0,52
sin sal
B052 Habichuela, cruda 24,44 22 20,02 9,46 0,46 0 1,58 8,8 0,22
. E043 Tilapia, filete, cruda 161,29 100 100 96 201 1,7 0 10 0,6
135gr
Protéicos apanado ¢ A087 Migas de pan, secas 10 10 10 39,8 1 0,68 7,23 4 0,36
J004 Huevo de gallina, 27,77 25 25 37,25 3,15 2,7 0,08 13,25 0,42
entero. crudo
Em. B099 Repollo blanco, crudo | 28,57 20 20 8 0,36 0,06 1,28 8,8 0,1
Jardinera L2200 Arveja verde, cocid
Verdura/hortalizallegumbre B018 Sinz‘:l verde, cocida, 35 35 35 42 2,34 0,1 69 6,65 0,52
B109 Zanahoria, sin cascara, | 3, 30 30 129 0,24 0,06 2,43 9 0,12
cocida. sin sal
B103 Tomate. crudo 50 40 40 9.2 0,36 0,04 1,64 36 02
B068 Papa, variedad cerosa, | g, 5 130 104 96,2 2,47 0,13 19,89 18,2 0,39
" Pﬂpﬂ en casco 100 ar sabanera. sin cascara.
Energéticos
A010 ::;Z’ob'a"“" pulido, 40 40 20 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Arroz Amarillo 90 gr
Cereales
cos6 Cholupa, madura, pulpa| 140,62 45 45 27 0,68 0,22 5,58 4,05 0,76
Jugo de Cholupa |210 cc
Fruta entera, Bebida Fria
Fruta:Papaya en 120 gr €066 Papaya, pintona, cruda 151,89 120 120 56,4 0,6 0,12 11,88 26,4 0,36
rodajas




Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO [inpicena COMUNIDAD INDIGENA FECHA: 9/04/2025
|RaizAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 1139,01 799 842,92 916,44 46,33 16,91 138,32 124,06 6,62
Arveja verde, cocida,
Arveja verde 0T B018 sin sal 35 35 74,9 42 2,34 0,1 6,9 6,65 0,52
n guisada -
Leguminosa B029 Cebolla junca, tallos, 25 10 10 37 012 0,01 0,68 57 0,05
cruda
B103 Tomate. crudo 20 16 16 3,68 0,14 0,02 0,66 1,44 0,08
[EEEEDED T B103 Tomate Milano Rojo 100 80 80 18,4 0,72 0,08 3,28 72 04
Verdura/hortaliza/Legumbre fontcicen or
cilantro L018 Vinagre 5 5 5 1,2 0 0 0,3 0,35 0,02
L016 Mostaza 5 5 5 5,35 0,18 0,16 0,7 3,8 0,09
B035 Cilantro, crudo 11,11 10 10 4,4 0,23 0,06 0,59 8,2 0,18
Pollo, pierna pernil con
Pollo Sudado ( HOT F085 piel, cruda 134,4 125 105 207,5 25,88 1,5 0,12 13,75 0,88
Protéicos carnes) F125 Salchicha d_e cerdoy 10 10 10 26,6 1,38 2,07 0,61 23 0,11
res. precocida
Papa, variedad cerosa,
B068 sabanera, sin cascara, 125 100 80 74 1,9 0,1 15,3 14 0,3
Papa Salada 80 gr cruda
Energéticos
co21 Curuba, cruda 920 45 45 171 0,27 0,04 3,82 3,15 0,45
Fruta entera, Bebida Fria dEpEHEmIE |Abes
Porcion: Patilla 120 gr Co079 Sandia, cruda 300 120 120 20,4 0,48 0 4,44 4,8 0,36
en rodajas 9
LRy 32 32 32 | 207,52 0 16 15,89 0 0,02
Grasas
Aziicar de —— K003 A‘""al' ';'a"c‘" 16 16 16 63,52 0 0 15,89 0 0,02
Azicares adiccion 9 grantfade
e Aceite vegetal 16 gr D012 Aceite de soya 16 16 16 144 0 16 0 0 0
TOTAL MENU 2920,38 118,54 70,22| 436,28| 728,86 19,69
RECOMENDACION 2900 108,75 64,44| 398,75 0 0
% ADECUACION 100,7 109| 108,96 109,41 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA | - g MATRICULA PROFESIONAL MND-04473
x:%&!@\ Sl Ronsoee
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA- 9/04/2025
IRNZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 05 OPCION 1
NOMBRE DEL PESO | PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ;zgs:g: c?g:\c(s:o ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (9)  ["CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
(Keal) @ @ @ (mg) (mg)
Desayuno 728,17 625 678 827,51 | 29,11 11,51 | 14485 | 26256 | 4,38
A014 Cebada, perlada, cruda | 40 40 40 154 5 0,72 28,84 14,4 1,08
Cebada con 240 cc
Bebida caliente leche G012 Ijecrle de vaca, .entera, 120 120 120 66 3,84 3,84 4,08 144 °
liquida, pasteurizada
T —— A010 Arroz blanco, pulido, 40 40 90 1412 2,68 0,16 32,04 36 032
180 gr Frijol cargamanto rojo,
et con huevo TO11 oo 10 10 33 38,6 2,28 0,15 6,04 11,9 0,53
J004 Huevo de gallina, 55,55 50 50 745 63 54 0,15 26,5 0,85
entero. crudo
Platano hartén,
: B089 g 138,88 100 80 132 1.1 02 30,3 3 05
Energéticos / Tlaéj(adas de 80 gr maduro. crudo
COMPLEMENTO OPCIONAL |P'@t2n°®
A005 :i’:';zlde maiz amarillo, | 665 | 6666 | 66,66 | 10399 | 227 033 2 1266 | 033
Arepas de maiz
Coreales amarillo con 100 gr
queso G015 Queso campesino 33,34 33,34 33,34 27,67 3,67 0,5 2,13 0 [1]
Jugo de Tomate |, |cos2 T°";a‘e de drbolrojo, | 55 35 45 45 2475 09 0,09 4,59 45 04
Bebida Fria / OPCION de arbol cruco
Almuerzo 993,82 | 8025 | 756,86 | 1056,88 | 47,06 229 | 160,56 | 20553 | 10,31
Papa, variedad cerosa,
B068 sabanera, sin cascara, 62,5 50 43,5 37 0,95 0,05 7,65 7 0,15
Crema de Maiz (240 cc cruda
Sopa o Crema
A044 Maiz amarillo, trillado 46 46 4002 | 15962 | 4,05 0,37 34,96 3,22 0,97
B052 Habichuela, cruda 24,44 22 20,02 9,46 0,46 0 1,58 8,8 0,22
B109 z:::ﬁ:n Z':I caseara, | 2 2 20,02 9,46 0,18 0,04 1,78 6,6 0,09
Albéndigas 115 r F101 E‘:i‘ dc:’c":‘::'“'gwda' 160 160 1008 | 3104 | 31,36 | 2032 0,32 17,6 2,88
Protéicos (Ertels " .
A087 Migas de pan, secas 15 15 15 59,7 1,5 1,02 10,84 6 0,54
Ensalada de DT B109 z:::ﬁ:n Z':I caseara, | 25 25 25 10,75 02 0,05 2,02 75 0,1
Espinaca g .
B044 Espinaca, cruda 50 30 30 10,2 0,87 0,06 114 36,9 0,72
Verdura/hortaliza/legumbre
B103 Tomate. crudo 50 40 40 92 0,36 0,04 1,64 36 0,2
Co44 Limén, crudo 10 5 5 22 0.02 0,02 0.46 0,95 0.02
Platano hartén,
Energéticos Platano melao 110 gr B89 maduro. crudo 138,88 100 80 132 11 02 303 3 0.5
K033 Panela 10 10 10 364 0,06 0,01 9,02 42 049
o —— 120 gr A010 :Lzzh'a"“' pulido, 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 3,6 0,32
Cereales B044 Espinaca, cruda 50 30 30 102 0.7 0.06 114 369 0.72
[ S—— C026 Fresa, pintona, cruda 50 475 47,5 18,05 0,38 0,14 3,32 9,5 0,19
Fruta entera, Jugo 9
N - Co62 Narania Entera 200 120 120 492 084 0,36 10,56 396 1,56




GLADYS CERQUERA DE BEDOYA

Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos

ANALISIS NUTRICIONAL

RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE

CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
- [inpicena COMUNIDAD INDIGENA FECHA: 9/04/2025
GRUPO ETNICO IRNZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 1084 768 73282 | 867.86 | 51.06 | 1545 | 12539 | 289.33 | 8.31
B099 Repollo blanco, crudo | 42,85 30 30 12 0,54 0,09 1,92 13,2 0,15
Ensalada mixta (100 gr Ceboll b
Verdura/hortalizalLegumbre B027 © d° a cabezona, 31,57 30 30 12 0,42 0,03 2,31 7,2 0,09
cruda
B044 Espinaca, cruda 41,66 25 25 8,5 072 0,05 0,95 30,75 0,6
B103 Tomate. crudo 125 10 10 23 0.09 0,01 0.41 09 0.05
coa4 Limén, crudo 10 5 5 22 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
Rollo de carne de| | F099 (R;e;. came magra. 160 160 1008 | 2224 | 3488 9.12 0 96 4,32
Protéicos res g B027 c:j d: a cabezona, 10,52 10 10 4 0,14 0,01 0,77 2,4 0,03
A040 Harina de trigo. 10 10 10 36 1,25 017 7.23 15 043
J004 Huevo de gallina, 1,11 10 10 14,9 1,26 1,08 0,03 53 0,17
entero. crudo
Papa, variedad cerosa,
B068 sabanera, sin cascara, 125 100 80 74 1,9 0,1 15,3 14 0,3
Puré de Papa 100 gr cruda
Energéticos B027 Cebolla cabezona, 10,52 10 10 4 0,14 0,01 0,77 24 0,03
cruda
Leche de vaca, entera,
G008 10 10 10 499 2,63 2,66 3,84 94 0,05
en polvo
A010 Ar “": blanco, pulido, 40 40 20 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Arroz al Curry 90 gr crudo
Cereales P050 Circuma 12,5 2 2 7,52 0,11 0,47 05 1,34 0,06
Jugo de Mango 210 cc €051 Mango, maduro, pulpa 150 45 45 35,55 0,27 0 7,7 6,75 0,22
Bebida Fria
LTS 32 32 32 207,52 0 16 15,89 0 0,02
Gracac
Azicar de K003 Az(car blanco, 16 16 16 63,52 0 0 15,89 0 0,02
. S 16 gr aranulado
Azicares adiccion
crasas T - D012 Aceite de soya 16 16 16 144 0 16 0 0 0
TOTAL MENU 2959,77 127,22 65,86| 446,69| 757,42 23,01
RECOMENDACION 2900 108,75 64,44| 398,75 0 0
% ADECUACION 102,06 116,99 102,21 112,02 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA Mm% MATRICULA PROFESIONAL MND-04473
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA- 9/04/2025
IRNZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 05 OPCION 2
NOMBRE DEL PESO | PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ;zgs:g: c?g:\c(s:o ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (9 [ catoras [ proTENA | GRASA cHO CALCIO | HIERRO
(Keal) © @ @ (mg) (mg)
Desayuno 1107,44 | 760 740 632,7 26,2 2426 | 71,73 | 6184 3,26
A034 Fécula de maiz blanco, 20 20 20 76 1,82 0,74 14,78 08 0,54
Colada de precocida
Bebida caliente Maicena 240 ce Leche di t
! ! G012 -ecne de vaca, entera, | 540 240 240 132 7,68 7,68 8,16 288 0
liquida, pasteurizada
J004 Huevo de gallina, 55,55 50 50 745 63 54 0,15 26,5 0,85
Protéicos Huevos revueltos|100 gr entero. crudo ’ ’ ” ’ ’ ’ ’
B103 Tomate. crudo 25 20 20 46 0,18 0,02 0,82 18 01
Papa, variedad cerosa,
» Papaala B068 sin cé 125 100 80 74 19 01 15,3 14 03
Energéticos / o 80 gr eruda
COMPLEMENTO OPCIONAL
A004 :; f\p:a‘l’e maiz blanco, 50 50 50 0 0 0 0 8,5 0,35
Arepa paisa y
n 90 gr Queso madurado,
Celeales [EREED DI G017 semigraso, tipo 40 40 40 120,4 7 10,2 0,12 2344 0,16
campesino
Fruta:Papaya en 120 or C066 Papaya, pintona, cruda 151,89 120 120 56,4 0,6 0,12 11,88 26,4 0,36
Bebida Fria / Opcion rodajas g
Almuerzo 1463,53 | 1064,72 | 1059,274 | 12502 | 67,62 | 3048 | 16815 | 468,76 | 13,87
A018 C"cdh““ de trigo, 46 46 4002 | 164,68 5,89 0,55 34,04 23 1,98
Cuchuco de cruco ___
e 240 cc Papa, variedad cerosa,
Sopa o Crema B068 sin cé 62,5 50 435 37 0,95 0,05 7,65 7 0,15
cruda
B109 Zanahoria, sin céscara, | 5, 22 20,02 9,46 0,18 0,04 1,78 6,6 0,09
cocida, sin sal
Carne molidaen |, 0 F101 2‘*:"’ d?’c"reu::’“'g""’a' 160 160 100,8 3104 | 31,36 | 2032 0,32 17,6 2,88
Protéicos Salsa Bolognesa g ’
A087 Migas de pan, secas 5,36 5,36 5,36 21,33 0,54 0,36 3,88 2,14 0,19
B104 Tomate chonto, pulpa, 40 40 40 10 0,36 0,04 1,72 48 0,28
escaldado
B079 Pereiil, crudo 5,95 5,36 5,36 2,95 0,16 0,05 0,37 7,4 0,35
B099 Repollo blanco, crudo | 42,85 30 30 12 0,54 0,09 1,92 13,2 0,15
" Ensalada mixta (100 gr
Verdura/hortaliza/legumbre B027 ::,Z::Ia cabezona, 31,57 30 30 12 0,42 0,03 2,31 72 0,00
B044 Espinaca, cruda 41,66 25 25 8,5 0,72 0,05 0,95 30,75 0,6
B103 Tomate. crudo 12,5 10 10 2,3 0,09 0,01 0,41 0,9 0,05
C044 Limén, crudo 10 5 5 2,2 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
Frijol Blanco e T005 Frijol blanco, crudo 35 35 74,9 130,55 | 7,46 0,38 2163 | 46,55 2,17
Peaminees guisado B103 Tomate. crudo 18,75 15 15 3,45 0,14 0,02 0,62 1,35 0,08
B027 f:z:‘"“ cabezona, 11,57 1 1 44 0,15 0,01 0,85 2,64 0,03
Papa, variedad cerosa,
Papa chorreada |125 gr B068 sabanera, sin cascara, 125 100 80 74 1,9 0,1 15,3 14 0,3
Energéticos cruda
B103 Tomate. crudo 50 40 40 9,2 0,36 0,04 1,64 36 02
B029 Cebolla junca, tallos, 12,5 5 5 1,85 0,06 0 0,34 2,85 0,02
cruda
Espapaguetiala A072 Pasta alimenticia, 40 40 90 148,4 52 0,6 29,88 10 1,56
Bolognesa 150 gr enriquecida, cruda
Cereales (Pastas) B104 Tomate chonto, pulpa, 40 40 40 10 0,36 0,04 1,72 48 0,28
escaldado
B029 Cebolla junca, tallos, 25 10 10 37 0,12 0,01 0,68 57 0,05
cruda
G008 Leche de vaca, entera, 10 10 10 499 2,63 2,66 3,84 94 0,05
en polvo
C056 Maracuyé, cruda 140,62 45 45 27 0,68 0,22 5,58 4,05 0,76
Sorbete de 210 ce Leche d ¢
Bebida Fria Maracuya G012 -eche ce vaca, entera, 120 120 120 66 3,84 3,84 4,08 144 0
liquida, pasteurizada
Fruta: Patilla en 120 gr. C079 Sandia, cruda 300 120 120 20,4 0,48 0 4,44 4,8 0,36
rodajas ar-




Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
- [inpicena COMUNIDAD INDIGENA FECHA: 9/04/2025
ELAUAO FLED IRAIZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 1097,24 | 916,75 | 87559 | 978,41 | 49,77 13,96 | 156,86 | 286,79 7,96
. w00 B099 Repollo blanco, crudo | 42,85 30 30 12 0,54 0,09 1,92 13,2 0,15
" Repollo
Rerduaticitaliza/leoumbe B103 Tomate. crudo 56,25 45 45 10,35 04 0,04 1,84 4,05 0,22
B027 ::z:‘"“ cabezona, 21,05 20 20 8 0,28 0,02 1,54 48 0,06
Co44 Limén, crudo 10 5 5 2.2 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
Carne de res 150 gr F099 Res. carne maara, 160 160 100.8 2224 34,88 9.12 0 9.6 4.32
Protéicos sudada a la B103 Tomate. crudo 20 16 16 3,68 0,14 0,02 0,66 1,44 0,08
B029 Cebolla junca, tallos, 15 6 6 2.22 0,07 0,01 041 3.42 0,03
B027 ::z:‘"“ cabezona, 20 19 19 76 0,27 0,02 1,46 4,56 0,06
B080 Pimentén rojo, crudo 5 4,25 4,25 1,49 0,04 0,01 0,27 03 0,02
B079 Perejil, crudo 5 45 45 2,48 0,13 0,04 0,31 6,21 03
Platano maduro |, B089 P'a:’m ha"zn’ 138,88 100 80 132 11 0,2 30,3 3 05
Energéticos al horno g maduro. crudo
A010 Arrt;z blanco, pulido, 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 3,6 0,32
Arroz pajarito 100 gr ;:;tat:\o Tarion
Cereales B089 g 13,88 10 10 13,2 0,11 0,02 3,03 03 0,05
maduro. crudo
co61 Mora de castilla 50 45 45 33,3 045 0,04 6,57 18,9 0,76
. ) Sorbete de mora (210 cc Leche de vaca, entera,
Bebida Fria G012 el - ' 120 120 120 66 3,84 3,84 4,08 144 0
liquida, pasteurizada
Azlicares v 32 32 32 207,52 [ 16 15,89 [] 0,02
Azicar de . K003 Az(car blanco, 16 16 16 63,52 0 0 15,89 0 0,02
" S ar aranulado
Azicares adiccion
rasas Acolte vegetal |16 gr D012 Aceite de soya 16 16 16 144 [ 16 [ 0 [
TOTAL MENU 3068,83 143,59 84,7| 412,63 1373,95 25,11
RECOMENDACION 2900 108,75 64,44| 398,75 0 0
% ADECUACION 105,82 132,03| 131,45 103,48 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA MM% MATRICULA PROFESIONAL MND-04473
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos

ANALISIS NUTRICIONAL

RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE

CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA- 9/04/2025
IRNZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 06 OPCION 1
NOMBRE DEL PESO | PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ;‘;’;S:g: c?g:\c(s:o ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (9 [ catoras [ proTENA | GRASA cHO CALCIO | HIERRO
(Keal) © @ @ (mg) (mg)
Desayuno 115581 | 827 807 77584 | 428 27,58 | 87,11 3776 4,99
A029 Harina de avena, cruda 22 22 22 91,08 3,23 1,89 14,56 11,88 0,88
N " Avena en leche 240 cc
EBELS Go12 :;:ﬁ:‘dead:a":t‘:‘r?z’;i’a' 240 240 240 132 7,68 7,68 8,16 288 0
Basa, graso, sin
Consomede |0 E005 cobors o 117,64 100 100 165 15,5 1,4 0 8 06
et Pescado B029 f::l"a"a junca, tallos, 50 20 20 74 0,24 0,02 1,36 14 0,1
Papa, variedad
B071 harinosa, criolla, con 30 30 30 28,8 0,66 0,03 6,33 3,3 0,3
cascara. cruda
Joo4 :::i d;f:: e 55,55 50 50 745 63 54 0,15 265 0,85
Papa variedad cerosa,
Enerasteoe) Papa Dorada al 80 gr B067 sabanera, sin cascara, 100 100 80 98 21 0,1 21,4 7 0,8
COMPLEMENTO OPCIONAL |™°™ cocida, sin sal
:::::IT odzo':a'z 0T A005 :i':';zlde maizamarillo, | goe6 | 6666 | 66,66 | 10399 | 227 0,33 23 12,66 0,33
CEreales queso G015 Queso campesino 3334 | 3334 | 3334 | 2767 3,67 05 2,13 0 0
C056 Cholupa, madura, pulpa| 140,62 45 45 27 0,68 0,22 5,58 4,05 0,76
Bebida Fria / OPCION SusclieCholupa| 2ioice
Almuerzo 1164,15 | 780,74 | 767,061 | 122002 | 59,99 | 19,33 | 190,85 | 25588 | 9,13
A012 Avena ?(;‘ hojuelas, 46 46 4002 | 189,06 7,77 3,45 29,49 24,84 2,07
Sopa de 4 granos 240 cc Brecocica
Sopa o Crema A014 Cebada, perlada, cruda 15 15 15 57,75 1,88 0,27 10,82 54 0,4
A018 f:;':‘” de trigo, 15 15 15 53,7 1,92 0,18 1,1 75 0,64
B018 :I”r“’ Z‘:I verde, cocida, 22 22 20,02 26,4 1,47 0,07 4,33 4,18 0,33
B109 :s'c‘z;“s'f‘n z':l caseara, | 2 22 20,02 9,46 0,18 0,04 1,78 66 0,09
Papa, variedad cerosa,
B068 sabanera, sin cascara, 57,5 46 40,02 34,04 0,87 0,05 7,04 6,44 0,14
cruda
el F085 CP::Z’; pechuga con piel, g, 47 488 | 40,992 | 81,01 10,1 4,49 0,05 5,37 0,34
100 gr
Protéicos (Cares) F099 CR:E:”"E magra, 3333 | 3333 | 20997 | 4633 7,26 19 0 2 09
F025 f:j’:: pierna o pernil, | 47 64 4761 | 39,992 | 62,37 9,76 2,57 01 3,81 0,57
Ensalada paisa |100 gr B059 Lechuga comun, cruda 72,72 40 40 7,2 0,32 0,04 1,04 8,4 0,36
Nerdiraihortaliz2/ soumbes B103 Tomate. crudo 50 40 40 92 0,36 0,04 1,64 36 02
A053 Maiz tierno, crudo 25 15 15 228 0,51 0,18 4,58 0,75 0,12
[ Limén, crudo 10 5 5 2,2 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
Papa, variedad cerosa,
B068 sabanera, sin cascara, 125 100 80 74 1,9 0,1 15,3 14 0,3
Puré de Papa 100 gr cruda
Energéti
nergéticos B027 ::z:"a cabezona, 10,52 10 10 4 0,14 0,01 0,77 24 0,03
G008 ';:c‘:‘;‘:’: vaca, entera, 10 10 10 499 2,63 2,66 3,84 94 0,05
P O A010 ::;Z’ob'a"“" pulido, 40 40 20 141,2 2,68 0,16 32,04 3,6 0,32
Cerestes T030 Raices chinas 15 15 15 71,85 5,48 3,1 4,32 39,45 1,34
16124 Salsa de Soya 5 5 5 3 0,52 0 0,28 1 0,12
T —— | C086 Guayaba Pulpa 50 45 45 22,95 0,18 0 5,44 36 0,18
Fruta entera, Bebida Fria
Fruta: Mango 120 gr €051 Mango, maduro crudo 400 120 120 94,8 0,72 L] 20,52 18 0,6




Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA COMUNIDAD INDIGENA FECHA- 9’04/2025
IRNZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 908,1 709 | 713,82 | 951,76 | 4061 | 17,44 | 152,94 | 2265 56
Ensalada 100 gr B099 Repollo blanco, crudo | 28,57 20 20 8 0.36 0,06 1.28 8.8 0.1
VerdurafhortalizalLegumbre | TToPica! co72 Pifia, maduro, pulpa 36,36 20 20 1.2 012 0,02 2.48 3.2 0.1
B059 Lechuga comun, cruda 100 55 55 9,9 0,44 0,06 1,43 11,55 0,5
c087 Uvas. pasas 5 5 5 16.35 012 0,02 3.76 1.9 012
F085 Pollo, pechuga con piel,| 129,03 120 1008 | 1992 | 2484 | 11,04 0,12 13.2 0.84
Protéicos RADEEES | Loz Lo1s Salsa BBQ 10 10 10 2,4 0 0 0,6 0,7 0,05
B068 Papa, variedad cerosa, | 4,5 100 80 74 19 01 153 14 03
Papa Salada con 80gr sin ca 4 ’ 4 4
Energéticos mayonesa N002 rr:’;‘;"esa' baja en 4 4 4 12,32 0,04 1,28 0,16 04 0,01
A010 Ar 'Zz blanco, pulido, 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Coreal Arroz con ajonjoli[90 gr crudo
ereales ionioli &
T001 Ajonjoli o sésamo, 2 2 2 12,96 0,41 1,04 0,36 19,5 0,25
crudo
Jligalda Naranjal |21 ce co62 Naranja, cruda 75 45 45 18,45 0,32 0,14 3,96 14,85 0,58
Bebida Fria
é::::;es y 32 32 32 207,52 0 16 15,89 0 0,02
Azicar de Gar K003 ReTeE ey 16 16 16 63,52 0 0 15,89 0 0,02
" adiccion 9
Azicares
o e b D012 Aceite de soya 16 16 16 144 0 16 0 0 0
rasas
TOTAL MENU 315514] 143,41 80,35 446,79] 859,98] 19,73
RECOMENDACION 2000 108,75|  64,44] 398,75 0 0
% ADECUACION 108,8] 131,87 124,69] 112,05 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA = - MATRICULA PROFESIONAL MND-04473
| e———
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA- 9/04/2025
IRNZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 06 OPCION 2
CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DEL PESO | PESO | PESO
COMPONENTE PREPARACION ;‘;’;3:32 c?g:\c(s:o ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (@) | caoras | PrROTENA | GRASA cHo CALCIO | HIERRO
(Keal) © @ @ (mg) (mg)
Desayuno 113388 | 815 714 8185 | 4358 | 2020 | 11247 | 32075 | 143
(e e P058 Harina de achira, cruda | 10 10 10 36,1 0,02 0 9,01 0,9 03
Y K033 Panela 20 20 20 7238 012 0,02 18.04 8.4 0.98
G012 :;:ﬁ:‘dead:;";z’r;';‘:;a’ 210 210 210 1155 6,72 672 7,14 252 0
Papa, variedad cerosa,
Caldo de pollo B065 sabanera, con cascara, 40 40 40 32 0,88 0,04 6,76 4,8 0,32
. 300 cc cruda
BiciSicos con papa Pollo, menudencias,
F081 ’ g 180 180 99 2502 | 3132 12,6 2,7 18 10,26
crudas
Platano hartén,
Energéticos / Platano melao 90 gr B39 maduro, crudo 138,88 100 80 132 11 02 303 3 0.5
ERLIALIENE CHACREL K033 Panela 10 10 10 36,4 0,06 0,01 9,02 42 0,49
Pan blanco, tipo molde,
Panblancoen |, A061 p 25 25 25 69,5 2,22 04 14,2 6,25 0,48
Cereales tajadas 9 orneado
Limonada con 240 cc co44 Limén, crudo 200 100 100 44 0,3 0,3 9,3 19 0,5
Bebida Fria / OPCION panela
Almuerzo 894,014 | 734 | 726,24 | 99347 | 4447 | 16,88 | 159,38 | 2204 5,43
A072 :::‘auzt'i';:"zf‘za 50 50 435 1855 65 075 37,35 12,5 1,95
Sopa de fideos (240 cc rapg, varieuaa Cerosa,
Sopa o Crema B068 sabanera, sin cascara, 62,5 50 43,5 37 0,95 0,05 7,65 7 0,15
B109 Zanahoria, sin cascara, | 5, 22 20,02 9,46 0,18 0,04 1,78 66 0,09
cocida, sin sal
B052 Habichuela, cruda 24,44 22 20,02 9,46 0,46 0 1,58 88 0,22
F085 P°'L‘|" pechuga con piel,| 439 74 130 109,2 2158 26,91 11,96 0,13 14,3 0,91
Protéicos Pollo a la Fricasé |125 gr ;’u a___ Gad
! B068 apa, variecad cerosa, 25 20 16 14,8 0,38 0,02 3,06 2,8 0,06
sabanera. sin cascara.
Rodajas de B103 Tomate Milano Rojo 100 80 80 18,4 0,72 0,08 3,28 7.2 0,4
. tomate con 100 gr
Verdura/hortaliza/legumbre cilantro 9 Lo18 Vinagre 5 5 5 1,2 0 0 0,3 0,35 0,02
L016 Mostaza 5 5 5 5,35 0,18 0,16 0,7 38 0,09
B035 Cilantro, crudo 11,11 10 10 44 0,23 0,06 0,59 8,2 0,18
Moneditasde [0 B089 Z::‘:: f::: 138,88 100 80 132 1,1 0,2 30,3 3 05
Energéticos platano 9 B
Arroz conmaiz |10 A010 :Lzz"'a"”' pulido, 4 40 9 1412 | 268 016 | 32,04 36 0,32
Cerestes Lo A053 Maiz tierno, crudo 16,66 10 10 15,2 0,34 0,12 3,05 05 0,08
Jugo de Guayabal o co32 eGr:‘t:’::ba'p'"m"a' 60 45 45 35,1 04 0,18 6.8 7.2 014
Ftneie, Binfin - |Emilhhs Coad Limén, crudo 10 5 5 2.2 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
C050 Mandarina 171,42 120 120 64,8 1,08 0,12 13,68 42 0,36
Fruta: Mandarina (120 gr




Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA COMUNIDAD INDIGENA FECHA- 9/04/2025
IRNZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 993,35 741 740,87 | 1066,79 | 50,68 | 10,89 | 184,55 | 17153 | 9,08
Zanahoria, sin cascara,
EieeERGE ro0gr B109 cacin, s val 30 30 30 12,9 0,24 0,06 2,43 9 0,12
[ Cebolla cab
Verduralhortaliza/Legumbre B027 cr‘: d"a a cabezona, 31,57 30 30 12 0,42 0,03 2,31 7.2 0,09
BO77 Pepino cohombro, 53,33 40 40 56 0,2 0,04 0,92 72 0,12
crudo
Pescado 15001 E043 Tilapia, filete, cruda 209,67 130 1092 | 1248 | 26,13 2,21 0 13 0,78
Protéicos apanado A087 Migas de pan, secas 10 10 10 39,8 1 0,68 7,23 4 0,36
J004 Huevo de gallina, 27,77 25 25 37,25 3,15 2,7 0,08 13,25 0,42
entero. crudo
B107 Yuca blanca, sin 125 100 80 159 09 03 374 16 03
Yuca al vapor 80 gr cascara. cruda
Energéticos
A010 Ar “;z blanco, pulido, 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 3,6 0,32
Arroz tigre 100 gr ‘F:,"‘ t° Trentici
Cereales A072 asta alimenticta, 5 5 11,25 18,55 0,65 0,08 3,74 1,25 0,2
enriquecida, cruda
Jugo de Lulo 210 cc C045 Lulo, pulpa 75 45 45 21,6 04 0,04 4 45 0,27
Bebida Fria
Postre
Azicares y 36 36 36 238,24 01 20,02 14,43 6,72 0,78
Grasas
Panela de p— K033 Panela 16 16 16 58,24 01 0,02 14,43 6,72 0,78
Azicares adiccion g
rasas osraveneail Zor D012 Aceite de soya 20 20 20 180 0 20 0 0 0
TOTAL MENU 3117| 138,83 68,08] 47083 737,4] 2961
RECOMENDACION 2000 108,75|  64,44] 398,75 0 0
% ADECUACION 107,48 127,66] 105,65 118,08 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA [MATRICULA PROFESIONAL T MND-04473
34;}2@\ Sl Ronsoee
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | |CouuN|DAD INDIGENA | FECHA- 9/04/2025
|RaizaL | |Rom | SIN PERTENENCIA
MENU 07 OPCION1
NOMBRE DEL PESO | PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ;zgs:g: c?g:\t(s:o ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (9)  ["CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
(Keal) @ @ (@ (mg) (mg)
Desayuno 856,97 685 727 757,6 21,6 12,95 | 134,82 | 347,05 | 4,96
Chocolate con G012 Leche de vaca, entera, | 5, 200 200 110 64 64 68 240 0
" " 240 cc liquida, pasteurizada
Bebida caliente leche
H018 Chocolate en barra 5 5 5 0,2 0 0 0,05 0,25 0,01
Calentado de A010 Ar ";’ blanco, pulido, 40 40 20 141,2 2,68 0,16 32,04 3,6 0,32
lentejas con 170 gr crudo
huevo T026 Lenteja comun, cruda 10 10 30 38,7 2,31 0,09 6,1 51 0,72
Protéicos
J004 Huevo de gallina, 55,55 50 50 745 63 54 0,15 26,5 0,85
entero, crudo
Yuca blanca, sin
B107 . g 175 140 112 2226 1,26 0,42 52,36 224 0,42
Energéticos / Yuca Dorada 112 gr chscara, cruda
COMPLEMENTO OPCIONAL
Co62 Narania Entera 200 120 120 49,2 0,84 0,36 10,56 39,6 1,56
Fruta: Naranja 120 gr
Bebida Fria / OPCION
Almuerzo 947,63 | 76391 | 763,67 | 1018,08 | 44,06 1694 | 16563 | 208,39 | 628
B092 Platano hartén, verde, | 67.64 46 4002 | 7636 0.55 0,09 18.08 3.68 018
A Papa, variedad cerosa,
Sepateluninecly 280es B068 sabanera, sin cascara, | 62,5 50 435 37 0,95 0,05 7,65 7 0,15
Sopa o Crema cruda
B109 Zanahoria, sin cascara, | 5, 22 20,02 9,46 0,18 0,04 1,78 66 0,09
cocida, sin sal
B052 Habichuela, cruda 24,44 22 20,02 9,46 0,46 0 1,58 8,8 0,22
Polloal vaporen |, o F085 P°":’ pechuga con piel,| 45 53 120 100,8 199,2 24,84 11,04 0,12 13,2 0,84
Protéicos salsa criolla 9 cruda
B103 Tomate. crudo 75 6 6 1,38 0,05 0,01 0,25 0,54 0,03
B029 Cebolla junca, tallos. 25 1 1 0.37 0.01 0 0.07 0.57 0
B027 f:::;’a"a cabezona, 7,85 7.46 7,46 2,98 01 0,01 0,57 1,79 0,02
B080 Pimentén rojo, crudo 2,94 25 25 0,88 0,02 0,01 0,16 0,18 0,01
BO79 Perejil, crudo 0,56 0,51 0,51 0,28 0,01 0 0,04 07 0,03
Arveja verde, cocida,
Arveja verde en BO18 i 35 35 35 42 2,34 0,1 69 6,65 0,52
Verdura/hortaliza/legumbre  |crema blanca 100 gr Hi di Ili
g J004 uevo ce gaflina, 1,11 10 10 14,9 1,26 1,08 0,03 53 0,17
entero. crudo
G012 Leche de vaca, entera. 60 60 60 33 1.92 1.92 2,04 72 0
B089 Plétano hartén, 13888 | 100 80 132 11 02 303 3 05
Aborrajado de maduro. crudo
latano 115 gr Harina de trigo,
Energéticos B A040 fortificada, todo 5 5 5 18 0,62 0,08 3,62 075 0,22
propésito. cruda
G021 :’a‘l‘:;: Doble Crema 526 526 526 15,04 1,23 0,98 0,31 213 0,03
G012 Leche de vaca, entera, 5 5 5 2,75 0,16 0,16 0,17 6 0
liauida. pasteurizada
A010 Ar ";’ blanco, pulido, 40 40 20 141,2 2,68 0,16 32,04 3,6 0,32
Arroz con fideos |110 gr crudo
Cereales T007 Fideos 10 10 21,4 39,1 2,16 0,14 6,05 8,1 0,57
Jugo de Melén |0 €060 Melon, maduro, pulpa | 112,5 45 45 11,25 0,32 0 2,25 4,95 0,18
Conliner coa4 Limén, crudo 10 5 5 2,2 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
Fruta entera, Jugo
Fruta: Guayaba 120 o co54 Guayaba entera 141,17 120 120 86,4 0,36 0,24 19,8 19,2 0,36
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA COMUNIDAD INDIGENA FECHA: 9/04/2025
IRAIZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 872,49 755 759,2 | 1008,85 | 54,6 11,35 | 161,26 | 1732 11,96
T To15 Frijol nima, crudo 35 35 749 1295 6,79 0,42 21,38 54,25 28
Frijol Nima %0 gr
Leguminosa gllsaco B029 f:z’a"a iunca, tallos, 25 10 10 37 0,12 0,01 0,68 57 0,05
B103 Tomate. crudo 6,25 5 5 1,15 0,04 0 0.2 0,45 0,02
B059 Lechuga comun, cruda 72,72 40 40 7,2 0,32 0,04 1,04 8,4 0,36
hortalizal verde  |100.gr BO77 Pepino cohombro, 40 30 30 42 0,15 0,03 0,69 54 0,09
crudo
B027 veooTa 31,57 30 30 12 0,42 0,03 2,31 7,2 0,09
Steak ala F099 e g 160 160 1008 | 2224 [ 3488 9,12 0 9,6 4,32
. 100 gr
Protéicos colombiana
Yuca blanca, sin
Yucaalvapor  |80gr B107 chocara ooadn 125 100 80 159 09 03 37,4 16 03
Energéticos
Arroz blanco, pulido,
Arroz Pimentén 100 gr A010 ot 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Cereales B080 Pimentén rojo, crudo 11,76 10 10 3.5 0.1 0,03 0,63 0.7 0,04
JugodeMora  |240 cc €026 Mora, cruda 47,36 45 45 17,1 0,36 0,14 3,15 9 0,18
Bebida Fria
Azticares y 40 40 40 279,52 0 24 15,89 [ 0,02
Aziicares LT 16gr K003 Aziicar blanco, 16 16 16 63,52 0 0 15,89 0 0,02
adiccion gr
Grasas Aceite vegetal |24 gr D012 Aceite de soya 24 24 24 216 0 24 0 0 0
TOTAL MENU 3064,05 120,26 65,24 477,6| 728,64 23,22
RECOMENDACION 2900 108,75 64,44| 398,75 0 0
% ADECUACION 105,66 110,58 101,24 119,77 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA ; e MATRICULA PROFESIONAL MND-04473
| 34%2@3%;& RrEofeE: ‘
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | |CouuN|DAD INDIGENA | FECHA- 9/04/2025
|RaizaL | |Rom | SIN PERTENENCIA
MENU 07 OPCION 2
NOMBRE DEL PESO | PESO | PESO ;
CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ;z';s:g: c?(l:):\c(s:o ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (g) (g) (g) CALORIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO
can o Py iy ooy Py
Desavuno 894,29 745 717 821,25 | 3907 | 3323 | 8428 548 7,02
L009 aC::::r en polvo, sin 20 20 20 97,6 39 2,16 11,94 28,8 2,66
Chocavena 240 cc Leche d "
Bebida caliente G012 -eche ce vaca, entera, | 549 240 240 132 7,68 7,68 8,16 288 0
liquida, pasteurizada
A029 Harina de avena, cruda | 30 30 30 124,2 4,41 2,58 19,86 16,2 1,2
Huevos Fritos Huevo de gallina,
conjamén'y 150gr J004 entero, oo 11,11 100 100 149 12,6 10,8 03 53 1,7
e queso F051 Jamén 30 30 30 64,5 3,42 4,65 2,22 2,4 0,18
Queso madurado,
G017 semigraso, tipo 20 20 20 60,2 3,5 51 0,06 117,2 0,08
campesino
Papa, variedad cerosa,
Energéticos / Papa en cascos |12 gr B068 sabanera, sin cascara, 175 140 112 103,6 2,66 0,14 21,42 19,6 0,42
COMPLEMENTO OPCIONAL cruda
) C086 Naranja Comun 50 45 45 22,95 0,18 0 5,44 36 0,18
Bebida Fria / OPCION AEEDRERR |Blves
Almuerzo 122598 | 758 770,39 | 971,66 | 42,89 814 | 171,04 | 14354 | 632
A012 Avena ?(;‘ hojuelas, 46 46 4002 | 189,06 7,77 3,45 29,49 24,84 2,07
Sopa de Avena (240 cc ::’3‘;;’::/:{(‘9 —ocida
Sopa o Crema B018 e ’ g 35 35 31,85 42 2,34 0,1 69 6,65 0,52
B109 Zanahoria, sin cascara, | 5, 22 20,02 9,46 0,18 0,04 1,78 66 0,09
cocida, sin sal
Papa, variedad cerosa,
B068 sabanera, sin cascara, 62,5 50 43,5 37 0,95 0,05 7,65 7 0,15
cruda
—— 150/0r E043 Tilapia, filete, cruda 161,29 100 100 96 201 1,7 0 10 0,6
P P B103 Tomate. crudo 31,25 25 25 575 022 0,02 1,02 2,25 0,12
B027 f::l"a"a cabezona, 26,31 25 25 10 0,35 0,02 1,92 6 0,08
E—— B014 Apio, crudo 50 25 25 6,5 0,18 0,05 115 10,5 01
) > 100 gr
Verdura/hortaliza/legumbre  (Teriyaky B099 Repollo blanco, crudo 21,42 15 15 6 0,27 0,04 0,96 6,6 0,08
cor2 Pina, maduro, pulpa 36,36 20 20 11,2 0,12 0,02 2,48 3.2 01
B080 Pi rojo, crudo 23,52 20 20 7 02 0,06 1,26 1,4 0,08
B027 Cebolla cabezona, 5,26 5 5 2 0,07 0 0,38 1,2 0,02
cruda
B109 Zanahoria, sin cascara, | 4, 10 10 43 0,08 0,02 0,81 3 0,04
cocida, sin sal
16124 Salsa de Soya 5 5 5 3 0,52 0 0,28 1 0,12
e e B107 Z;‘:j;r’f’;::az'" 125 100 80 159 09 03 374 16 03
Energéticos P 9 -
Arroz con e A010 ::;Z’ob'a"“" pulido, 40 40 20 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Cerestes CIELUD B035 Cilantro, crudo 11,11 10 10 44 0,23 0,06 0,59 8,2 0,18
Jugo de Papaya |210 cc C066 Papaya, pintona, cruda 56,96 45 45 21,15 0,22 0,04 4,46 9,9 0,14
Fruta entera, Jugo 9 pay:
F——— C028 Granadilla, entera 400 120 120 14 2,52 1,92 17,88 14,4 1,08




Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
- [inpicena COMUNIDAD INDIGENA FECHA: 9/04/2025
ELAUAO FLED IRAIZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 120858 | 840 807,2 | 1046,69 | 5843 17,06 | 153,91 | 263,22 52
Garbanzo al B T019 garban;o :Iecg, crudo 35 35 74,9 137,55 6,96 1,92 20,58 42 2,24
Leguminosa gratin G021 ta'i‘:;: oble Lrema 5 5 5 14,3 117 0,94 03 20,25 0,02
Verduras B109 Zanahoria, sin cascara, | 4, 40 40 17,2 0,32 0,08 3,24 12 0,16
100 gr cocida, sin sal
B052 Habichuela, cruda 66,66 60 60 25,8 1,26 0 4,32 24 0,6
o I F109 Res, higado, crudo 180 180 100,8 2484 36,72 8,1 7,02 16,2 15,12
igado Pisco 145 gr
Protéicos B103 Tomate. crudo 25 20 20 4,6 0,18 0,02 0,82 1,8 0,1
B029 Cebolla junca, tallos, 10 4 4 1,48 0,05 0 0,27 2,28 0,02
cruda
B027 f:z:‘"“ cabezona, 15,78 15 15 6 0,21 0,02 1,16 3,6 0,04
B008 Aii rojo, crudo 5,55 5 5 4 0,08 0,02 0,83 0,95 0,06
B079 Perejil, crudo 1,11 1 1 0,55 0,03 0,01 0,07 1,38 0,07
Papa variedad cerosa,
B - B067 sin cé 100 100 80 98 2,1 0,1 214 7 08
. apa Rustica 80 gr N N
Energéticos cocida, sin sal
Arroz con maiz |00 A010 :Lzzh'a"”' pulido, 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Coreales tierno A053 Maiz tierno, crudo 16,66 10 10 152 0,34 0,12 3,05 05 0,08
Limonadacon [,,0 co44 Limén, crudo 108 54 54 23,76 0,16 0,16 5,02 10,26 0,27
N 2 cc
Bebida Fria panela
co28 panela 400 120 120 114 2,52 1,92 17,88 14,4 1,08
azlicaleel 32 32 32 202,24 0,1 16,02 14,43 6,72 0,78
Grasas
Aziicares raneaue 16 gr K033 Panela 16 16 16 58,24 0,1 0,02 14,43 6,72 0,78
Grasas Aceite vegetal |16 gr D012 Aceite de soya 16 16 16 144 0 16 0 0 0
TOTAL MENU 3041,84 140,49 74,45| 423,67| 961,48 66,12
RECOMENDACION 2900 108,75 64,44| 398,75 0 0
% ADECUACION 104,89 129,19 115,53 106,25 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA ; T MATRICULA PROFESIONAL MND-04473
| ):Pazma\ el ool ‘
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA- 9/04/2025
IRNZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 08 OPCION 1
CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DEL PESO | PESO | PESO
COMPONENTE PREPARACION ';?E';S:g: c?g:\c(s:o ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (@) | caoras | PrROTENA | GRASA cHo CALCIO | HIERRO
(Keal) © @ @ (mg) (mg)
Desayuno 876,04 760 6758 | 78555 | 4647 | 2228 | 9724 | 35635 | 6,48
Leche de vaca, entera,
Milo en leche 240 cc 6012 liquida, pasteurizada 240 240 240 132 7,68 7,68 8,16 288 0
Esbitalcalionte K010 Milo 30 30 30 1398 1.08 498 22,65 1038 1,05
Carne de res 200gr F099 S:E:”“e magra, 160 160 100,8 222,4 34,88 9,12 0 9,6 4,32
Protéicos Sudacs B103 Tomate. crudo 25 20 20 46 0,18 0,02 0,82 18 01
B027 f::l"a"a cabezona, 21,05 20 20 8 0,28 0,02 1,54 48 0,06
Platano hartén, verde,
) Pataconas de B092 g > | 183,82 125 100 2075 15 0,25 49,12 10 05
Energéticos / plitano 100 gr crudo
COMPLEMENTO OPCIONAL
T — e €030 Limon, Crudo 64,28 45 45 14,85 0,27 0,09 3,06 4,95 0,09
Bebida Fria / OPCION
Almuerzo 850,58 748 751,45 | 960,39 | 55,69 1,2 149,43 | 134,87 | 10,68
Croma de B006 Ahuyama, cruda 47,05 40 36,4 12 0,32 0,08 2,32 8 0,32
240 i i
Ahuyama ce B018 Arveja verde, cocida, 35 35 31,85 42 2,34 0,1 69 6,65 0,52
Sopa o Crema sin sal
Papa, variedad cerosa,
B068 sabanera, sin cascara, 62,5 50 43,5 37 0,95 0,05 7,65 7 0,15
cruda
B109 Zanahoria, sin cascara, | 5, 22 20,02 9,46 0,18 0,04 1,78 66 0,09
cocida, sin sal
F099 Res, carne magra, 160 160 100,8 2224 | 3488 9,12 0 2,6 4,32
Hamburguesa de |, - o cruda
Protéicos Res B103 Tomate. crudo 25 20 20 46 0,18 0,02 0,82 18 0,1
B059 Lechuga comun, cruda 54,54 30 30 54 0,24 0,03 0,78 6,3 0,27
T026 Lenteja comun, cruda 42 42 89,88 | 162,54 9,7 0,38 2562 | 2142 3,02
L . Lentejas al gratin (130 gr a Dobie C
eguminosa G021 ueso Doble Grema 4 4 4 11,44 0,94 0,75 0,24 16,2 0,02
taiado
Papa, variedad cerosa,
B068 sabanera, sin cascara, 125 100 80 74 1,9 0,1 15,3 14 0,3
Energéticos Papaen chips |80 gr cruda
A010 :Lzzh'a"“' pulido, 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Arroz blanco 90 gr
Cereales
. —— cos2 I:u’:"i‘e de arbol rojo, 52,32 45 45 24,75 09 0,09 4,59 45 04
A 210 cc
Fruta entera, Bebida Fria deiarbol
Fruta: Sandia 1200 co54 Porcion Sandia, cruda | 141,17 120 120 86,4 0,36 0,24 19,8 19,2 0,36




Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |INDIGENA COMUNIDAD INDIGENA FECHA: 9’04/2025
IRAIZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 1217,49 965 92442 | 953,06 | 53,29 14,80 | 143,82 | 203,97 | 10,23
N B059 Lechuga comun, cruda 72,72 40 40 7,2 0,32 0,04 1,04 8,4 0,36
hortalizal [ |[DE?
B103 Tomate. crudo 50 40 40 9,2 0,36 0,04 1,64 3,6 0,2
A053 Maiz tierno, crudo 25 15 15 22,8 0,51 0,18 4,58 0,75 0,12
C044 Limén, crudo 10 5 5 2,2 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
J— F099 REs, amemagrd, 160 160 100,8 2224 34,88 9,12 0 9,6 4,32
B 6ndigén 135 gr =
Protéicos A087 Migas de pan, secas 10 10 10 39,8 1 0,68 7,23 4 0,36
B103 Tomate. crudo 25 20 20 4,6 0,18 0,02 0,82 1,8 0,1
B079 Perejil, crudo 5,55 5 5 2,75 0,14 0,05 0,34 6,9 0,33
Papa, variedad cerosa,
P B068 sabanera, sin cascara, 125 100 80 74 1,9 0,1 15,3 14 0,3
. apa choreada (100 gr
Energéticos uda i}
B029 ORI JUTIC, 1anos, 25 10 10 3,7 0,12 0,01 0,68 57 0,05
B103 Tomate. crudo 12,5 10 10 2,3 0,09 0,01 0,41 0,9 0,05
A010 Ar 'Zz blanco, pulido, 50 50 12,5 176,5 3,35 02 40,05 45 04
Arroz blanco 90 gr crudo
Cereales
Pina 20ce N oore Pifia, mad I 120 120 120 66 384 384 4,08 144 0
Bebida Fria ina, madura, pulpa X ¥ !
jazlicateshy 36 36 36 243,52 0 20 15,89 0 0,02
Grasas
Aziicares s corde 16gr K003 Azlicar blanco, 16 16 16 63,52 0 0 15,89 0 0,02
adiccion aranulado
Grasas Aceite vegetal 20 gr D012 Aceite de soya 20 20 20 180 0 20 0 0 0
TOTAL MENU 2942,52| 15545  68,37| 406,38 785,19 27,41
RECOMENDACION 2900| 108,75 64,44 398,75 0 0
% ADECUACION 101,47| 142,94 106,1] 101,91 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA = . MATRICULA PROFESIONAL MND-04473
x:%&!@\ Sl Ronsoee




GLADYS CERQUERA DE BEDOYA

Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos

ANALISIS NUTRICIONAL

RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE

CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA- 9/04/2025
IRNZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 08 OPCION 2
NOMBRE DEL PESO PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ;zgs:g: c?g:\t(s:o ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (9)  ["CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
(Keal) @ @ @ (mg) (mg)
Desayuno 997,88 748 7094 | 67867 | 2693 | 2068 | 9299 | 40242 | 3,87
A029 Harina de avena, cruda | 20 20 20 82,8 2,94 1,72 13,24 10,8 08
. ) Avena en leche |240 cc Leche d t
Bebida caliente G012 -eche ce vaca, entera, | 549 240 240 132 7,68 7,68 8,16 288 0
liquida, pasteurizada
J004 Huevo de aallina, 11111 100 100 149 12,6 108 03 53 1.7
a = Papa, variedad cerosa
Tortill la (180 : ]
Protéicos CIIECHEREIE e B068 sabanera, sin cascara, | 78,75 63 50,4 46,62 1,2 0,06 9,64 8,82 0,19
cruda
B027 “eoona 10,52 10 10 4 0,14 0,01 0,77 2,4 0,03
B103 Tomate. crudo 25 20 20 46 0,18 0,02 0,82 18 0,1
B107 Yuca h'a"caf'" 162,5 130 104 206,7 117 0,39 48,62 20,8 0,39
Energéticos / Yuca Dorada 100 gr cascara. cruda
COMPLEMENTO OPCIONAL
Bebida Fria / OPCION
Bt (D o €060 Melon, maduro, pulpa 300 120 120 30 0,84 0 6 13,2 0,48
Almuerzo 1090,79 | 943,26 | 972,58 | 115549 | 53,38 | 12,24 | 197,92 | 429,07 | 10,67
A072 Pasta alimenticia, 50 50 435 1855 65 0.75 37.35 12,5 1,95
Sopa de Tornillos|240 ia, sin ca
CEHECOUEnILER R B109 Zanahoria, sin céscara, | 5, 22 20,02 9,46 0,18 0,04 1,78 66 0,09
Sopa o Crema cocida, sin sal
Papa, variedad cerosa,
B068 sabanera, sin cascara, 62,5 50 43,5 37 0,95 0,05 7,65 7 0,15
cruda
Res, carne magra,
a—— 200 F099 s 120 120 1008 | 2224 | 3488 9,12 0 9,6 4,32
P Couissh B103 Tomate. crudo 20 16 16 3,68 0,14 0,02 0,66 1,44 0,08
B029 Cebolla junca, tallos, 15 6 6 2,22 0,07 0,01 0,41 3,42 0,03
cruda
Zanahoria, sin cascara,
Ensalada caliente|100 gr B109 cocida. sin sal 40 40 hd 17,2 0,32 0,08 3,24 12 0,16
B052 Habichuela, cruda 44,44 40 40 17,2 0,84 0 2,88 16 04
Verdura/hortaliza/legumbre
B098 Remolacha, sin 25 20 20 10,6 0,28 0,02 2,06 32 0,16
cascara, cruda
Frijol Palomito |, T005 Frijol palomito, crudo 40 40 120 149,2 8,52 0,44 24,72 53,2 2,48
Leguminosa GIEED B068 Papa, variedad cerosa, | 37.5 30 24 222 0.57 0.03 459 42 0.09
B029 Ceb"a"a junca, tallos, 25 10 10 37 012 0,01 0,68 57 0,05
B089 raanoEron, 138,88 100 80 132 11 0,2 30,3 3 0,5
Aborrajado de 115gr H. o,
EEiEEs platano A040 fortificada, todo 5 5 5 18 0,62 0,08 3,62 075 0,22
Dre cruda
G021 g‘l‘::: Doble Crema 5,26 5,26 5,26 15,04 1,23 0,98 0,31 21,3 0,03
G012 Leche de vaca, entera, 5 5 5 2,75 0,16 0,16 0,17 6 0
liauida. pasteurizada
A010 Ar ";’ blanco, pulido, 40 40 20 141,2 2,68 0,16 32,04 3,6 0,32
Arroz Amarillo 90 gr crudo
Cereales
C026 Fresa, pintona, cruda 47,36 45 45 171 0,36 0,14 3,15 9 0,18
B B Sorbete de fresa |210 cc Leche de vaca, entera,
butalenterziiE=bicalbra G012 -ect »entera, | 420 120 120 66 3,84 3,84 4,08 144 )
liquida, pasteurizada
Fruta: Banano |, co10 Banano comun, crudo | 171,42 120 120 121,2 1,8 0,12 26,76 9,6 1,08
maduro




GLADYS CERQUERA DE BEDOYA

Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos

ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE

CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA

CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE

GRUPO ETNICO INDIGENA COMUNIDAD INDIGENA FECHA: 9’04/2025
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA




Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
- [inpicena COMUNIDAD INDIGENA FECHA: 9/04/2025
GRUPO ETNICO IRNZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 107043 | 736 708,67 | 927,94 | 49,26 | 1619 | 142,34 | 12909 | 829
Em. ro0gr BO14 Apio, crudo 50 25 25 65 0,18 0,05 115 10,5 0,1
o Teriyaky
Keiciiziorialzatagimties B099 Repollo blanco, crudo | 21,42 15 15 6 0,27 0,04 0,96 66 0,08
cor2 Pifia, maduro, pulpa 36,36 20 20 1,2 0,12 0,02 2,48 32 0,1
B080 Pimentén roio. crudo 2352 20 20 7 02 0,06 1.26 1.4 0.08
B027 ::z:‘"“ cabezona, 5,26 5 5 2 0,07 0 0,38 1,2 0,02
B109 ZATTTTOTIE, STITCasTard, 10 10 10 43 0,08 0,02 0,81 3 0,04
16124 Salsa de Sova 5 5 5 3 0,52 0 0.28 1 012
Cerdo, pierna o pernil,
Carne de Cerdoal 0 F025 b 160 160 1024 | 2096 328 8,64 0,32 12,8 1,92
Biotelces IDLIMIET® B080 Pimentén Paprika 50 5 5 1,75 0,05 0,02 0,32 0,35 0,02
B027 Cebolla cabezona Roja 5,26 5 5 2 0,07 0 0,38 1.2 0,02
A072 Pasta alimenticia, 5 5 11,25 18,55 0,65 0,08 3,74 1,25 0,2
enriquecida, cruda
Papa Criolla DT BO71 :“p.“‘ "“"e‘".“‘l’l 100 100 80 9% 22 0,1 21,1 1 1
Energéticos dorada 9 arinosa. criofla. con
A010 Arroz blanco, pulido, 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 3,6 0,32
crudo
Coreales Arroz con perejil (100 gr
BO79 Perejil, crudo 11,11 10 10 55 0,29 0,1 0,69 13,8 0,66
Jugo de OGS C050 Mandarina,zumo 90 45 45 24,3 04 0,04 513 15,75 0,14
Bebida Fria Mandarina
azlicateshy 32 32 32 207,52 0 16 15,89 0 0,02
Grasas
o s corde 16gr K003 Azlicar blanco, 16 16 16 63,52 0 0 15,89 0 0,02
Gcares adiccion aranulado
G Aceite vegetal 16 gr D012 Aceite de soya 16 16 16 144 0 16 0 0 0
rasas
TOTAL MENU 2069,62|  129,56]  6511| 449,14 960,58] 22,84
RECOMENDACION 2000 108,75|  64,44] 398,75 0 0
% ADECUACION 102,4] 119,14 101,04] 11264 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA = - MATRICULA PROFESIONAL MND-04473
3412@\ Sl Ronsoee
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos

ANALISIS NUTRICIONAL

RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE

CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA FECHA- 9/04/2025
IRNZAL I ROM SIN PERTENENCIA
MENU 09 OPCION 1
NOMBRE DEL PESO | PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ;‘;zs:g: c?g"\%o ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (@) (9) CALORIAS | PROTEINA | GRASA cHO CALCIO HIERRO
(Kcal) (9) () () (mg) (mg)
Desayuno 8294 695 6158 | 8131 51,25 19,2 104,82 | 221,45 | 893
Agua de panela |0 G012 :;ez:‘deadea":t‘:‘r?z’;fa’a' 120 120 120 66 3,84 3,84 4,08 144 0
Bebida caliente con leche quida, p
K033 Panela 25 25 25 91 0,15 0,02 22,55 10,5 1,22
F099 Res& carne magra, 100 100 80 2224 | 3488 9,12 0 9,6 4,32
Protéicos CarnelenBlatecy100g] greub:lla cabezona,
B027 g 21,05 20 20 8 0,28 0,02 1,54 48 0,06
cruda
A Platano hartén,
o Iv:grae::as d ggr B089 madure. erudo 138,88 100 80 132 1,1 02 30,3 3 05
COMPLEMENTO OPCIONAL |P
Pan blanco, tipo molde,
Panblancoen |, A061 homead 25 25 25 69,5 2,22 04 14,2 6,25 0,48
Cereales tajadas 9 orneado
C045 Lulo, pulpa 75 45 45 216 04 0,04 4 45 0,27
Bebida Fria / OPCION Ry |Ees
Almuerzo 104002 | 678 668,82 | 869,84 | 34,71 1222 | 14899 | 84,69 5,36
B092 23::? hartén, verde, | g7 64 46 40,02 76,36 0,55 0,09 18,08 3,68 0,18
Sopa o Crema Sancocho 240 cc Papa, variedad cerosa,
2 B068 sin cé 62,5 50 435 37 0,95 0,05 7,65 7 0,15
cruda
Eellaelirms  kmes F085 ::l":; pechuga con piel,| g oq 120 100,8 199,2 24,84 11,04 0,12 132 0,84
Protéicos 9
B | B059 Lechuga comtin, cruda | 63,63 35 35 63 0,28 0,04 0,91 7,35 0,32
Verdura/hortaliza/legumbre B103 Tomate. crudo 37,5 30 30 6,9 0,27 0,03 1,23 2,7 0,15
B027 f:z:‘"“ cabezona, 31,57 30 30 12 0,42 0,03 2,31 72 0,09
C0a4 Limén, crudo 10 5 5 2.2 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
Pataconasde | oo B092 ::z‘:? hartén, verde, | 14705 | 100 80 166 1,2 02 393 8 04
Energéticos platano g
A010 ::;Z’ob'a"“" pulido, 40 40 20 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Arroz pajarito 100 gr z -
Cerestes B089 Plétano harton, 13,88 10 10 13,2 0,11 0,02 3,03 03 0,05
maduro. crudo
P | c021 Curuba, cruda 90 45 45 17,1 0,27 0,04 3,82 3,15 0,45
Fruta entera, Bebida Fria
Fruta: Melén en 120 or €060 Melén, maduro, pulpa 300 120 120 30 0,84 0 6 13,2 0,48
cuadritos 9




Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA COMUNIDAD INDIGENA FECHA- 9/04/2025
IRNZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 06544 | 797,92 | 767,67 | 122126 | 5395 | 2505 | 183,64 | 232,20 | 187,03
Frijol Nima o To11 Frijol Nima, crudo 35 35 74,9 1351 7,98 0,52 2114 | 4165 1,86
isado or
Leguminosa guisa
Ensalada de B109 Zanahoria, sin céscara, | 5 25 25 10,75 0,2 0,05 2,02 7,5 01
3 A 100 gr cocida, sin sal
B044 Espinaca, cruda 50 30 30 10,2 0,87 0,06 114 36,9 0,72
B103 Tomate. crudo 50 40 40 9.2 0,36 0,04 1,64 36 0.2
C044 Limén, crudo 10 5 5 2,2 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
Carne F099 Res, carne magra, 160 160 100,8 2224 | 3488 9,12 0 9,6 4,32
desmechada 120 gr cruda
Protéicos B103 Tomate. crudo 7.9 6.32 6.32 1.45 0.06 0,01 0.26 0.57 0.03
B029 Cebolla junca, tallos, 2,65 1,06 1,06 0,39 0,01 0 0,07 06 0
cruda
B027 f:z:‘"“ cabezona, 8,29 7,88 7,88 3,15 0,11 0,01 0,61 1,89 0,02
B080 Pimentén rojo, crudo 31 2,64 2.64 0,92 0,03 0,01 017 0.18 0,01
B079 Perejil, crudo 0,57 0,52 0,52 0,29 0,02 0 0,04 0,72 0,03
Tajadas de oo B089 P'a‘;“° ha":"‘ 138,88 100 80 132 11 02 30,3 3 05
Energéticos platano 9 macuro. crudo
Arroz blanco, pulido,
Coreates Arroz tigre 100gr A010 oruns 40 40 20 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
A0T2 Pasta alimenticia, 5 5 1125 | 1855 0.65 0,08 3.74 125 02
C026 Fresa, pintona, cruda 50 475 47,5 18,05 0,38 0,14 3,32 9,5 0,19
Fruta entera, Bebida Fria D ED e Ales
Nl (120 ar C062 Naranja Entera 200 120 120 49,2 0,84 0,36 10,56 39,6 1,56
Aziicares v 32 32 32 207,52 0 16 15,89 0 0,02
edcarae 16 gr K003 e ooy 16 16 16 63,52 0 0 15,89 0 0,02
Azicares
JE—— Aceite vegetal |16 ar D012 Aceite de soya 16 16 16 144 0 16 0 0 0
TOTAL MENU 3111,72 139,9 72,46| 453,34| 538,43 201,34
RECOMENDACION 2900 108,75 64,44| 398,75 0 0
% ADECUACION 107,3 128,65 112,45 113,69 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA : s MATRICULA PROFESIONAL MND-04473
| } Pgl{m\%_g (rRrwEoeE ‘
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | |CouuN|DAD INDIGENA | FECHA- 9/04/2025
IRNZAL |ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 09 OPCION 2
NOMBRE DEL PESO PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ;‘;’;3:32 c?g:\c(s:o ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (9)  ["CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
(Keal) @ @ @ (mg) (mg)
Desayuno 119442 | 862 842 695,35 | 2863 | 2427 85,1 70536 | 392
L006 Café tostado v molido. 7 7 7 33.53 0.99 0.86 472 9.1 0.41
- Cafsonlcchoiy| 20cc G012 Leche de vaca, entera, |, 240 240 132 7,68 7,68 8,16 288 0
Bebida caliente liquida, pasteurizada
J004 Huevo de gallina, 55,55 50 50 745 63 54 0,15 26,5 0,85
Changua 300 cc entero. crudo ’ ’ ” ’ ’ ’ ’
. B035 Cilantro, crudo 5,55 5 5 2.2 0,12 0,03 03 41 0,09
G012 Leche de vaca, entera, |, 240 240 132 7,68 7,68 8,16 288 0
liquida, pasteurizada
Ea v Arracachaen g0 BO17 2;’::::2{':::“' A P13 100 80 114 09 0,1 26,3 24 1,1
COMPLEMENTO OPCIONAL |"PS
Harina de trigo,
A040 fortificada, todo 11,91 11,91 11,91 42,88 1,49 02 8,61 1,79 0,51
Hojaldra de trigo |50 gr propésito. cruda
Cereales J004 Huevo de gallina, 13,23 11,91 11,91 17,74 15 1,29 0,04 6,31 02
entero. crudo
G012 Leche de vaca, entera, | ¢ g 26,18 | 26,18 14,4 0,84 0,84 0,89 31,42 0
liquida, pasteurizada
Jugo de Guayaba| 0 c032 Sr:‘t:’:ha'p'"m"a' 60 45 45 35,1 04 0,18 68 7.2 0,14
BebiiaiiialoRCION eIl Co4a Limon, crudo 10 5 5 22 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
Almuerzo 06584 | 738,87 | 73521 | 104025 | 48,28 1593 | 171,87 | 298,36 | 7,08
A018 Cuchuco de maiz 46 46 4002 | 16468 | 589 0,55 34,04 23 1,98
Cuchuco de Maiz |240 cc rapd, varieaad cerosd,
B068 sabanera, sin cascara, 62,5 50 43,5 37 0,95 0,05 7,65 7 0,15
Sopa o Crema mmeecte
B109 Zanahoria, sin céscara, | 5, 22 20,02 9,46 0,18 0,04 1,78 6,6 0,09
cocida, sin sal
Cerdoala 125 or F025 f:j’:: pierna o pernil, 120 120 100,8 157,2 24,6 6,48 0,24 9,6 1,44
Protéicos naranja Co62 Naranja Entera 41,66 25 25 10,25 0,18 0,08 22 8,25 0,32
. B052 Habichuela, cruda 72,22 65 65 27,95 1,36 0 4,68 26 0,65
100 Y i
. ) crema blanca 2 J004 Huevo de gallina, 27,77 25 25 37,25 3,15 27 0,08 13,25 0,42
‘erdura/hortaliza/legumbre entero. crudo
G008 Leche de vaca, entera, 10 10 10 499 2,63 2,66 3,84 94 0,05
en polvo
B107 Yuca h'a"caf" 125 100 80 159 0,9 03 374 16 03
Yuca al horno cascara. cruda
: e e 90 gr Queso madurado,
Energéticos G017 semigraso, tipo 10 10 10 30,1 1,75 2,55 0,03 58,6 0,04
campesino
Arroz blanco, pulido,
eroz Fimantont[105lar A010 rutn 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Cereales B080 Pimentén rojo, crudo 17,64 15 15 525 0,15 0,04 0,94 1,05 0,06
Limonada con 210 cc Cco044 Limén, crudo 90 45 45 19,8 0,14 0,14 4,18 8,55 0,22
Fruta entera, Bebida Fria panela K033 Panela 5,87 5,87 5,87 21,37 0,04 0 5,29 2,46 0,29
Fruta: Pifia en 120 or co72 Pifa, maduro, pulpa 218,18 120 120 67,2 0,72 0,12 14,88 19,2 0,6
rodajas g




Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
- [inpicena COMUNIDAD INDIGENA FECHA: 9/04/2025
GRUPO ETNICO IRNZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 107112 | 793,79 | 821,91 | 111247 | 48,05 | 19,72 | 176,19 | 24158 | 102
Garbanzo 90 gr TO019 Garbanzo seco, crudo 35 35 749 137,55 6,96 1,92 20,58 42 2,24
Leguminosa guisado 9
B098 remoLETTd, St 25 20 20 10,6 0,28 0,02 2,06 32 0,16
Roja (100 gr ia, sin ca
hortalizal U g B109 Zanahoria, sin cascara, | 4, 30 30 12,9 0,24 0,06 2,43 9 0,12
cocida, sin sal
B103 Tomate. crudo 62,5 50 50 11,5 0,45 0,05 2,05 45 0,25
Fo85 CP::'; pechugaconpiel 15903 | 120 1008 | 1992 | 2484 | 1104 | 012 132 0,84
Protéi CoulashlceipoliofiSton Zanahoria, sin cascara,
roteicos B109 anona, | 10,61 10,61 10,61 4,56 0,08 0,02 0,86 3,18 0,04
cocida, sin sal
B052 Habichuela, cruda 11,76 10,59 | 10,59 4,55 0,22 0 0,76 4,24 0,1
B103 Tomate. crudo 6,62 53 53 1,22 0,05 0 0,22 0,48 0,03
B027 f::l"a"a cabezona, 5,56 529 5,29 2,12 0,07 0 0,41 1,27 0,02
Platano hartén,
E 6t Platano melao 110 gr B089 maduro. crudo 138,88 100 80 132 1 0.2 303 3 05
nergeticos K033 Panela 10 10 10 36,4 0,06 0,01 9,02 42 0,49
. Pk A010 Arroz blanco, pulido, 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Cereales roz con ajonjoli or %3d°uu T
T001 Ao 10 10 10 64,8 2,04 522 1,82 97,5 1,27
Jugo de Tomate |, co086 Tomate de Arbol, Crudo| 50 45 45 22,95 0,18 0 5,44 36 0,18
Fruta entera, Bebida Fria  |9¢ ArP°!
Fruta: Melén en 120 or €060 Melén, maduro, pulpa 300 120 120 30 0,84 0 6 13,2 0,48
cuadritos g
Azicares y 32 32 32 202,24 01 16,02 14,43 6,72 0,78
Grasas
Aziicares panclalte 16gr K033 Panela 16 16 16 58,24 01 0,02 14,43 6,72 0,78
adiccion
Grasas Aceite vegetal |16 ar D012 Aceite de soya 16 16 16 144 0 16 0 0 0
TOTAL MENU 3050,31 125,06 75,94 447,6( 1252,03 21,99
RECOMENDACION 2900 108,75 64,44| 398,75 0 0
% ADECUACION 105,18 115 117,84 112,25 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA T [MATRICULA PROFESIONAL T MIND-04473
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | |CouuNIDAD INDIGENA | FECHA- 9/04/2025
|RaizaL | |Rom | SIN PERTENENCIA
MENU 10 OPCION 1
NOMBRE DEL PESO | PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ;2§3:32 c?g:\c(s:o ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (9)  ["CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
(Keal) @ @ (@ (mg) (mg)
Desayuno 728,92 656 709 957,77 | 3406 | 1671 | 157,64 | 28492 | 7,75
L009 Cocoa, en polvo, sin 20 20 20 97,6 39 2,16 11,94 28,8 2,66
azucar
Chocavena 240 cc Leche d t
Bebida caliente G012 -eche ce vaca, entera, 120 120 120 66 3,84 3,84 4,08 144 0
liquida, pasteurizada
A029 Harina de avena, cruda 30 30 30 124,2 441 2,58 19,86 16,2 1,2
Arroz blanco, pulido,
Calentado paisa |00 A010 orua 40 40 20 141,2 2,68 0,16 32,04 3,6 0,32
Protéicos con huevo To11 z::::locargamanto rojo, 10 10 33 38,6 2,28 0,15 6,04 1,9 0,53
J004 Huevo de aallina, 55.55 50 50 745 63 54 0.15 265 0.85
Platano hartén,
Avorrajadode [0 B089 maduro. cruda 138,88 100 80 132 1.1 02 30,3 3 05
Energéticos / platano Harina de trigo,
COMPIEMENTO OFCIONAL A040 fortifioacta. oo 10,5 10,5 10,5 37,8 1,31 0,18 7,59 1,58 0,45
G021 Queso Doble Crema 35 35 35 10,01 0,82 0,65 0,21 14,18 0,02
taiado
G012 Leche de vaca, entera, 7 7 7 3,85 0,22 0,22 0,24 84 0
liquida, pasteurizada
Arepas de maiz A005 Ar ePalde maiz amarillo, | o cq 66,66 66,66 | 103,99 2,27 0,33 23 12,66 0,33
amarillo con 100 gr sin sa
Cereales —
q G015 Queso campesino 33,34 33,34 33,34 27,67 3,67 0,5 2,13 0 [1]
Jugo de Tomate [, [cos2 T°";a‘e de drbolrojo, | 55 35 45 45 2475 09 0,09 4,59 45 04
Bebida Fria / OPCION de arbol crudo
Almuerzo 1058,37 | 860 820,86 | 99952 | 457 2634 | 1402 | 33324 | 876
B092 ::z‘:? hartén, verde, | g7 64 46 40,02 76,36 0,55 0,09 18,08 3,68 0,18
Sopa de guineo |240 cc Zanahoria, sin ¢4
Sopa o Crema B109 ananoria, sin cascara, | -y 22 20,02 9,46 0,18 0,04 1,78 6,6 0,09
cocida, sin sal
B052 Habichuela, cruda 24,44 22 20,02 9,46 0,46 0 1,58 8,8 0,22
Albéndigas 15gr F101 E‘:i‘ d‘?’::j::'“ig”da' 160 160 100,8 310,4 31,36 20,32 0,32 17,6 2,88
geoteices CHolas A087 Migas de pan, secas 15 15 15 59,7 15 1,02 10,84 6 054
B059 Lechuga comun, cruda 72,72 40 40 7,2 0,32 0,04 1,04 8,4 0,36
Ensalada verde |100 gr Pening Cohombro
Verdura/hortaliza/legumbre B077 crupdo ’ 40 30 30 4,2 0,15 0,03 0,69 54 0,09
B027 f:z:‘"“ cabezona, 31,57 30 30 12 0,42 0,03 2,31 72 0,09
TSN | S B107 Yuca blanca, sin 125 100 80 159 09 03 374 16 03
Energéticos P 9
— T A010 ::;Z’ob'a"”' pulido, 40 40 90 1412 | 268 016 | 32,04 36 0,32
CEreales B044 Espinaca, cruda 50 30 30 10,2 0,87 0,06 114 36,9 0,72
co61 Mora de castilla 50 45 45 333 0,45 0,04 6,57 18,9 0,76
. . Sorbete de mora |210 cc
Fruta entera, Bebida Fria G012 Ijecrle de vaca, .entera, 120 120 120 66 3,84 3,84 408 144 0
liquida, pasteurizada
Fruta: Naranja | 120 gr Co62 Narania Entera 200 120 120 49,2 0,84 0,36 10,56 39,6 1,56




Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
- [inpicena COMUNIDAD INDIGENA FECHA: 9/04/2025
ELAUAO FLED IRAIZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 1191,24 | 727 697,8 | 898,68 | 5448 20,23 116,3 | 366,89 8,33
B099 Repollo blanco, crudo | 42,85 30 30 12 0,54 0,09 1,92 13,2 0,15
' mixta |100 gr
boitalza B027 ::z:‘"“ cabezona, 31,57 30 30 12 0,42 0,03 2,31 7,2 0,09
B044 Espinaca, cruda 41,66 25 25 8,5 0,72 0,05 0,95 30,75 0,6
B103 Tomate. crudo 12,5 10 10 23 0,09 0,01 0,41 0,9 0,05
co44 Limén, crudo 10 5 5 2,2 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
Res, carne magra,
Rollo de carne del 1, F099 craaa 160 160 100,8 2224 34,88 9,12 0 9,6 432
Protéicos (&3 B027 f::l"a"a cabezona, 10,52 10 10 4 0,14 0,01 0,77 24 0,03
A040 Harina de trigo. 10 10 10 36 1.25 0417 7.23 1.5 043
J004 Huevo de gallina, 1,11 10 10 14,9 1,26 1,08 0,03 53 0,17
entero. crudo
Papa, variedad cerosa,
B068 sabanera, sin cascara, 125 100 80 74 1,9 0,1 15,3 14 0,3
Puré de Papa 90 gr cruda
Energéticos B027 Cebolla cabezona, 5,26 5 5 2 0,07 0 0,38 1,2 0,02
cruda
G008 Leche de vaca, entera, 5 5 5 24,95 1,32 1,33 1,92 47 0,02
en polvo
A010 Ar “;z blanco, pulido, 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
s Arroz al Curry (90 gr crudo
P050 Carcuma 12,5 2 2 7,52 0,11 0,47 05 1,34 0,06
€051 Mango, maduro, pulpa 150 45 45 35,55 0,27 (1] 7,7 6,75 0,22
Fruta entera, Bebida Fria  |219° 9e Mango 210 cc
Fruta: Granadilla | 120 gr co28 Granadilla, entera 400 120 120 114 2,52 1,92 17,88 14,4 1,08
Azucares y Grasas 32 32 32 207,52 0 16 15,89 0 0,02
Azicar de 16 ar K003 Azucar blanco, 16 16 16 63,52 [ 0 15,89 0 0,02
Azicares
G Aceite vegetal 16 gr D012 Aceite de soya 16 16 16 144 0 16 0 0 0
rasas
TOTAL MENU 3063,49| 134,24|  79,28| 430,03| 985,04| 24,84
RECOMENDACION 2900 108,75|  64,44| 398,75 0 0
% ADECUACION 105,64| 123,44 123,03] 107,84 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA = - MATRICULA PROFESIONAL MND-04473
| x:}l&!@%xﬁcmml._ ‘
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |INDIGENA | |couuN|nAn INDIGENA | FECHA: 9/04/2025
IRAIZAL |ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 10 OPCION 2
NOMBRE DEL PESO PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ;z§3:32 c?g l'\%o ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (9)  [CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
(Kcal) (9) (a) (a) (mg) (mg)
Desayuno 763,3 687,5 643,3 760,55 42,91 24,93 88,38 247,65 6,66
Chocolate con G012 Leche de vaca, entera. 120 120 120 66 3.84 3.84 4.08 144 0
T P M leche 240 ce Ho18 Chocolate 10 10 10 0,4 0,01 0 0,1 0,5 0,02
K033 Panela 25 25 25 91 0,15 0,02 22,55 10,5 1,22
CarnedeResen | .0 F101 E‘:i‘ d?’c":‘::'“'gwda' 160 160 1008 | 3104 | 3136 | 2032 0,32 17,6 2,88
Erais Hamburguesa g ’
B103 Tomate Milano Rojo 25 20 20 46 0,18 0,02 0,82 1.8 0.1
B059 Lechuga comun, cruda 36,36 20 20 3,6 0,16 0,02 0,52 4,2 0,18
Papa, variedad
Papa Criolla al B071 harinosa, criolla, con 125 125 100 120 2,75 0,12 26,38 13,75 1,25
Energéticos / Vapor 110 gr cascara. cruda
COMBLENENZOICRCIONSL B027 Cebolla cabezona Roja | 10,52 10 10 4 0,14 0,01 0,77 2,4 0,03
Envueltos de 70 gr A044 Maiz amarillo, trillado 20 20 60 69,4 1,76 0,16 15,2 1,4 0,42
Cereales maiz 9 —
G015 Queso campesino 10 10 10 8,3 1,1 0,15 0,64 0 0
€026 Cholupa 50 47,5 47,5 18,05 0,38 0,14 3,32 9,5 0,19
Bebida Fria / OPCION e GElpa | Blves
Almuerzo 1340,53 880 865 1125,55 | 45,64 35,09 147,29 | 50045 | 179,46
B003 Espinaca, hojas, cruda | 70,58 60 60 22,8 1,44 0,12 3,18 29,4 1,08
Crer.na de 240 cc Papa, variedad cerosa,
Sopa o Crema Espinaca B068 sabanera, sin cascara, 75 60 52,2 444 1,14 0,06 9,18 8,4 0,18
cruda
Leche de vaca, entera,
G008 10 10 10 49,9 2,63 2,66 3,84 94 0,05
en polvo
Pollo, pierna pernil con
Pollo Aborrajado |110 gr F085 piel, eruda 129,03 120 100,8 199,2 24,84 11,04 0,12 13,2 0,84
Protéicos L018 Harina de Trigo 10 10 10 24 0 0 0,6 0,7 0,05
B027 ce?"“ cabezona, 42,1 40 40 16 0,56 0,04 3,08 2,6 0,12
Ensalada blanca (100 gr :reu i:o Sohombro
Verdura/hortaliza/legumbre B077 crupdo ’ 53,33 40 40 5,6 0,2 0,04 0,92 7,2 0,12
B099 Repollo blanco, crudo 28,57 20 20 8 0,36 0,06 1,28 8,38 0,1
Papa, variedad cerosa,
B068 sabanera, sin cascara, 125 100 80 74 1,9 0,1 15,3 14 0,3
Puré de P: 100
EmEiEes 4% ce Fape o g:l:‘oalla cabezona,
B027 cruda ’ 10,52 10 10 4 0,14 0,01 0,77 2,4 0,03
G008 CECTIE e VaCH, ETmeTd, 10 10 10 49,9 2,63 2,66 3,84 94 0,05
Arroz con S A010 ::u . anco, pulido, 40 40 20 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Cereales L B030 Cebolla puerro, cruda_| 15,78 15 15 10,35 0,24 0,02 2,16 8,7 012
€056 Maracuya, cruda 140,62 45 45 27 0,68 0,22 5,58 4,05 0,76
Sorbete de 210 ce Leche d ¢
M: eche de vaca, entera,
Fruta entera, Bebida Fria aractye G012 liquida, pasteurizada 120 120 120 66 3,84 3.84 4,08 144 0
Fruta: Naranja 120 gr €051 Naranja entera, cruda 400 120 120 94,8 0,72 [] 20,52 18 0,6




Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA COMUNIDAD INDIGENA FECHA- 9/04/2025
IRNZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 936,32 747 672,82 | 1002,77 | 40,89 | 16,48 | 166,18 | 190,14 | 94,04
B099 Repollo blanco, crudo | 71,42 50 50 20 09 0,15 3,2 22 0,25
N Dulce (100 gr
= €060 Melén, maduro, pulpa 75 30 30 75 0,21 0 15 33 0,12
cor2 Pifa, maduro, pulpa 36,36 20 20 1,2 0,12 0,02 2,48 3.2 0,1
Cerdo BBQ F025 Cerdo, pierna o pernil, 160 160 1008 | 2096 32,8 8,64 0,32 12,8 1,92
N 100 gr cruda
Protéicos asado
B017 Arracacha morada, sin | 4,5 100 80 14 09 0,1 26,3 24 1.1
Arracacha en cascara. cruda
. A 80 gr
Energéticos chips
A010 Arroz blanco, pulido, 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 3,6 0,32
Arroz ala 100 gr crudo
Celeales Saehia co62 Naranja, cruda 16,66 10 10 41 0,07 0,03 0,88 33 0,13
C066 Papaya, pintona, cruda 56,96 45 45 21,15 0,22 0,04 4,46 9,9 0,14
R D Jugo de Papaya (210 cc
Azicares y Grasas 32 32 32 207,52 0 16 15,89 0 0,02
Azicar de —— K003 A‘""al' ';'a"c‘" 16 16 16 63,52 0 0 15,89 0 0,02
Azicares adiccion 9 granulaco
e b D012 Aceite de soya 16 16 16 144 0 16 0 0 0
Grasas
TOTAL MENU 3096,39 129,43 92,5| 417,74 938,24| 281,08
RECOMENDACION 2900 108,75 64,44| 398,75 0 0
% ADECUACION 106,77 119,02 143,55 104,76 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA ngﬁ% MATRICULA PROFESIONAL MND-04473
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA- 9/04/2025
IRNZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 11 OPCION 1
NOMBRE DEL PESO | PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ;zgs:g: c?g:\t(s:o ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (9 [ catoras [ proTENA | GRASA cHO CALCIO | HIERRO
(Keal) © @ @ (mg) (mg)
Desayuno 937,89 770 6908 | 78302 | 4533 | 2213 | 97,58 | 43488 | 74,01
K010 Chocolate, en pastilla, 25 25 25 16,5 09 4,15 18,88 9 0,88
Chocolate con con azucar
Bebida calient leche 240 ce Leche di t
! rente G012 -ecne de vaca, entera, | 540 240 240 132 7,68 7,68 8,16 288 0
liquida, pasteurizada
F115 Res, pajarilla o bazo, 160 160 100,8 163,2 29,44 5,12 0 16 71,2
cruda
Caldo de Pajarilla (240 cc Papa variedad cerosa,
Protéicos B067 sah_anera_, sin cascara, 10 10 10 9,8 0,21 0,01 214 0,7 0,08
cocida, sin sal
Papa, variedad
B071 harinosa, criolla, con 10 10 10 9,6 0,22 0,01 211 1,1 0,1
cascara. cruda
B035 Cilantro, crudo 1,11 10 10 44 023 0,06 0,59 8.2 0,18
” Platano maduro B089 Plétano hartdn, 138,88 100 80 132 11 0,2 30,3 3 05
Energéticos / al horno 80 gr maduro, crudo
COMPLEMENTO OPCIONAL
Deditos de Yuca (90 i
' “ i B107 Yuca blanca, sin 125 100 80 159 09 03 374 16 03
Cereales cascara, cruda
Harina de trigo,
A040 fortificada, todo 10 10 10 36 1,25 0,17 7,23 15 0,43
propésito. cruda
Co051 Mango, maduro, pulpa 150 45 45 35,55 0,27 0 7,7 6,75 0,22
Bebida Fria / OPCION AEREDLETERD  |Ees
Almuerzo 111697 | 976 884,94 | 88208 | 53,12 | 10,00 | 13546 | 34499 | 7,98
B027 Ce?"a cabezona, 84,21 80 80 32 1,12 0,08 6,16 19,2 0,24
Crema de cruca___
Sopa o Crema Cebolla 240 cc Papa, variedad cerosa,
B068 sabanera, sin cascara, 62,5 50 43,5 37 0,95 0,05 7,65 7 0,15
cruda
B052 Habichuela, cruda 24,44 22 20,02 9,46 0,46 0 1,58 8,8 0,22
B109 Zanahoria, sin céscara, | 5, 2 20,02 9,46 0,18 0,04 1,78 6,6 0,09
cocida, sin sal
G008 Leche de vaca, entera, 10 10 10 499 2,63 2,66 3,84 94 0,05
en polvo
F118 Res, pierna, cruda 160 160 100,8 1936 | 34,88 6,08 0 32 0
Goulash deres (180 gr Arveja verde, cocida,
P B018 el 20 20 17,6 24 1,34 0,06 3,94 38 03
B110 5::‘::”'3' sincaseara, | - 352 20 20 9,4 0,14 0,02 19 54 0,08
B052 Habichuela, cruda 22,22 20 20 8,6 0,42 0 1,44 8 02
B027 f::l"a"a cabezona, 10,52 10 10 4 0,14 0,01 0,77 24 0,03
B080 F rojo, crudo 7,05 6 6 2,1 0,06 0,02 0,38 0,42 0,02
B014 Apio, crudo 12 6 6 1,56 0,04 0,01 0,28 2,52 0,02
Zanahoria, sin cascara,
Eretrheh 100gr B109 cocidn, s val 20 20 20 86 0,16 0,04 1,62 6 0,08
" pepino
Rerduatioitaliza/sormbe B101 Repollo morado, crudo | 35,20 30 30 1,7 0,42 0,09 1,95 135 0,18
B027 Cebolla cabezona Roja | 31,57 30 30 12 0,42 0,03 2,31 72 0,09
BO77 Pepino cohombro, 26,66 20 20 2,8 0,1 0,02 0,46 3,6 0,06
crudo
Papa, variedad
Papa Criollaal g0 BO71 harinosa, criolla, con 100 100 80 96 2,2 0,1 211 1 1
Energéticos Vapor céscara, cruda
A010 Ar o blanco, pulido, 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Arroz con Cruco
C ! verduras 145 gr Zanabhoria, sin ca
ereales B109 ananoria, sin cascara, | 49 10 10 43 0,08 0,02 0,81 3 0,04
cocida, sin sal
B052 Habichuela, cruda 11,11 10 10 43 0,21 0 0,72 4 0,1
BO18 :I'r‘: Z‘:I verde, cocida, 35 35 35 42 2,34 0,1 69 6,65 0,52
Co61 Mora de castilla 50 45 45 333 0,45 0,04 6,57 18,9 0,76
" . Jugo de Mora 210 cc
Fruta entera, Bebida Fria
) ) Co62 Narania Entera 200 120 120 49,2 0,84 0,36 10,56 39,6 1,56
Fruta: Naranja 120 gr




GLADYS CERQUERA DE BEDOYA

Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos

ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE

CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA

CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE

GRUPO ETNICO INDIGENA COMUNIDAD INDIGENA FECHA: 9’04/2025
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA




Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
- [inpicena COMUNIDAD INDIGENA FECHA: 9/04/2025
GRUPO ETNICO IRNZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 119597 | 722 732 | 104727 | 4578 | 2346 | 15693 | 26083 | 595
Ensalada de co02 Aguacate Lorena, 38,96 30 30 53,7 0,48 3,99 3 3 012
100 gr crudo
hortali B103 Tomate. crudo 37,5 30 30 6,9 0,27 0,03 1,23 2,7 0,15
B027 ::z:‘"“ cabezona, 21,05 20 20 8 0,28 0,02 1,54 48 0,06
B059 Lechuga comuin, cruda 36,36 20 20 3,6 0,16 0,02 0,52 4,2 0,18
OO, peCITuga CorT pre;
Espagueticon |, F085 il 1344 125 105 2075 | 2588 11,5 0,12 13,75 0,88
Protéicos Pollo (carnes) ¢ F125 Salchicha de cerdo y 10 10 10 26,6 1,38 2,07 0,61 23 0,11
res. precocida
B107 Yuca b'a"“;f'" 125 100 80 159 09 03 374 16 03
Energéticos Deditos de Yuca (90 gr f‘as_cara; c:u_ a
9 A040 arina de trigo, 10 10 10 36 1,25 0,17 7,23 15 0,43
fortificada. todo
A072 Pasta alimenticia, 40 40 90 148,4 5.2 0,6 29,88 10 1,56
Espagueti 120 gr enriauecida. cruda
Cerecies GIEED B103 Tomate. crudo 25 20 20 46 0,18 0,02 0,82 18 0,1
B029 Cebolla junca, tallos. 25 10 10 37 012 0,01 0.68 57 0.05
Go0s Leche de vaca, entera, 2 2 2 9,98 0,53 0,53 0,77 188 0,01
en polvo
Jugo de oo C056 Maracuya, cruda 140,62 45 45 27 0,68 0,22 5,58 4,05 0,76
Fruta entera, Bebida Fria | Maracuya
jazlicateshy 32 32 32 207,52 0 16 15,89 0 0,02
Grasas
Azicar de K003 Azdcar blanco, 16 16 16 63,52 0 0 15,89 0 0,02
. S 16 gr aranulado
Azicares adiccion
T - D012 Aceite de soya 16 16 16 144 0 16 0 0 0
Grasas
TOTAL MENU 2019,89| 14423|  71,68] 405.86| 1040,71] 87,95
RECOMENDACION 2000 108,75|  64,44] 398,75 0 0
% ADECUACION 100,68 132,63 111,24 101,78 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA = . MATRICULA PROFESIONAL MND-04473
x:%&!@\ Sl Ronsoee
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA- 9’04/2025
IRAIZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 11 OPCION 2
NOMBRE DEL PESO | PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ';:zs:g: c?g"\%o ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (@) (9) CALORIAS | PROTEINA | GRASA cHO CALCIO HIERRO
(Kcal) (9) () () (mg) (mg)
Desayuno 864,53 732 712 737,93 | 41,99 25,1 82,57 | 602,95 | 4,55
Loos Café tostado y molido, 7 7 7 3353 | 099 0,86 472 9,1 0,41
en polvo
Bebida caliente Café con leche (240 cc Leche de vaca,
G007 descremada, liquida, 240 240 240 81,6 7,92 0,24 11,76 304,8 0
pasteurizada
Sandwich de Fo51 Jamén 30 30 30 64,5 3,42 4,65 2,22 2,4 0,18
jamén, queso 170 gr
Protéicos (LD, G0y ¢ Go21 Queso Doble Crema ) 40 4 1144 | 936 748 2,36 162 02
huevo taiado
J004 Huevo de gallina 11,11 100 100 149 12,6 10,8 03 53 1,7
Papa, variedad cerosa,
Enerasteoe) Papa en chips 80 gr B068 sah:nera, sin cascara, 125 100 80 74 1,9 0,1 15,3 14 0,3
COMPLEMENTO OPCIONAL crica
Pan blanco en A061 Pan blanco, tipo molde, | 5, 50 50 139 4,45 08 28,4 125 0,95
N 50 gr horneado
Cereales tajadas
TromEnts |ED C021 Curuba, cruda 90 45 45 17,1 0,27 0,04 3,82 3,15 0,45
FruBebida Fria / OPCION 9
Almuerzo 1293,02 | 951 928,82 | 105567 | 5569 | 27,26 1434 | 356,01 7,96
G E005 pollo crudo con piel 117,64 100 100 165 15,5 14 0 8 06
Pollo 2es Cebolla junca, tallos,
Sopa o Crema B029 ot 50 20 20 74 0,24 0,02 1,36 1,4 01
Papa, variedad
BO71 harinosa, criolla, con 46 46 40,02 | 44,16 1,01 0,05 9,71 5,06 0,46
cascara. cruda
J004 Huevo de gallina, 55,55 50 50 745 63 54 0,15 26,5 0,85
entero. crudo
Pescado a las E007 Pescado, Basa, magro, | 43 43 120 100,8 11,6 21 2,88 0,24 22,8 2,28
L. N N 100 gr sin cabeza, crudo
Protéicos finas hierbas
Ensalada 100.gr B099 Repollo blanco, crudo | 28,57 20 20 8 0,36 0,06 1,28 88 01
Verduralhortalizallegumbre | "oPic! cor2 Pifia, maduro, pulpa 36,36 20 20 1,2 0,12 0,02 2,48 3.2 0,1
B059 Lechuga comun, cruda 100 55 55 9,9 0,44 0,06 1,43 11,55 0,5
€087 Uvas, pasas 5 5 5 16,35 0,12 0,02 3,76 19 0,12
B107 Yuca blanca, sin 125 100 80 159 0,9 03 374 16 03
Yuca al homo. cascara. cruda
Energéticos con queso 90 gr Queso madurado,
9 G017 semigraso, tipo 10 10 10 30,1 1,75 2,55 0,03 58,6 0,04
campesino
Arroz con 100r A010 :LZZ"""“' pulido, 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Coreales cilantro B035 Cilantro, crudo 11,11 10 10 44 0,23 0,06 0,59 8,2 0,18
€026 Mora cruda 47,36 45 45 1741 0,36 0,14 3,15 9 0,18
Fruta entera, Bebida Fria |0 et deMera |210ce oy Leche de vaca, entera, | ;) 120 120 66 3,84 384 4,08 144 0
liquida, pasteurizada
Fruta: Sandia en C079 Sandia, cruda 300 120 120 20,4 0,48 0 4,44 4,8 0,36
rodajas 120 gr.




GLADYS CERQUERA DE BEDOYA

Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos

ANALISIS NUTRICIONAL

RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE

CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA COMUNIDAD INDIGENA FECHA- 9/04/2025
IRNZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 915,44 738 70442 | 91928 | 483 10,01 | 15579 | 143,93 | 807
Zanahoria, sin cascara,
Ensalada caliente|100 gr B109 cocida, sin sal 40 40 40 17,2 0,32 0,08 3,24 12 0,16
Verdura/hortaliza/Legumbre —
B052 Habichuela, cruda 44,44 40 40 17,2 0,84 0 2,88 16 0,4
B098 CR:S"";:L?:‘:UZ:' 25 20 20 10,6 0,28 0,02 2,06 32 0,16
Cerdo BBQ P F025 f:::: pierna o pernil, 160 160 102,4 209,6 328 8,64 0,32 12,8 1,92
Protéicos asado g
L017 Salsa de BBQ 8 8 8 8,72 0,1 0,02 2 1,36 0,04

Papa variedad cerosa,
B067 sabanera, sin cascara, 100 100 80 98 21 0,1 21,4 7 0,8

Papaal vapor |80 gr cocida, sin sal

Energéticos

Arroz blanco, pulido,

P A A0 Ao ) 40 90 1412 | 268 016 | 3204 36 0,32
Cereales

Jugode Sandia |0 [co7e Sandia, cruda 1125 45 45 7,65 0,18 0 1,66 18 0,14
Bebida Fria con limon Cod4 Limon, crudo 10 5 5 2,2 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02

azlicaleel 4 40 40 239,28 0 16 23,83 0 0,02

Grasas
Aziicares Azicar de 24ar K003 Aziicar blanco. 2 2 2 95.28 0 0 23.83 0 0.02
Grasas Aceite vegetal |16 or D012 Aceite de soya 16 16 16 144 0 16 0 0 0
TOTAL MENU 2952,16 145,99 78,36 405,59| 1102,89 21,5
RECOMENDACION 2900 108,75 64,44 398,75 0 0
% ADECUACION 101,8 134,24 121,61 101,72 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ

FIRMA ¢ o = - MATRICULA PROFESIONAL MND-04473
| ):Pcﬂ@\%xﬁzmuégﬁtl._ ‘
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA- 9/04/2025
IRNZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 12 OPCION 1
NOMBRE DEL PESO PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ;zgs:g: c?g:\t(s:o ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (9)  ["CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
(Keal) @ @ @ (mg) (mg)
Desayuno 102952 | 745 6658 | 981,81 | 42,14 | 4326 | 10448 | 25112 | 535
B057 Flarina de piatano, 30 30 30 102 0,99 009 | 2415 33 0,36
Colada de 240 cc
Bebida caliente Platano G012 Leche de vaca, entera, 150 150 150 82,5 48 48 51 180 0
liquida, pasteurizada
K033 Panela 25 25 25 91 0.15 0,02 2255 10,5 1,22
F107 Res, costilla, cruda 219,17 160 1008 | 4592 | 27,36 | 37,28 3,68 14,4 2,56
Protéi Caldo de costilla |240 cc
roteicos B035 Cilantro, crudo 5,55 5 5 2,2 0,12 0,03 03 4,1 0,09
Puré de Papa 20 gr B068 apa, vaneuau cerosd, 125 100 80 74 1,9 0,1 15,3 14 0,3
Energéticos / B027 vewonda 10,52 10 10 4 0,14 0,01 0,77 24 0,03
COMPLEMENTO OPCIONAL
Arepas de maiz A005 Ar e"alde maiz amarillo, | g6 66 66,66 | 6666 | 10399 2,27 0,33 23 12,66 0,33
amarillo con 100 gr sin sa
Cereales queso G015 Queso campesino 33,34 33,34 33,34 27,67 3,67 0,5 2,13 0 0
Jugo de 10ce C030 S:r:;:’a“a' pulpasin | g 58 45 45 14,85 0,27 0,00 3,06 495 0,00
Bebida Fria/ OPCION Guanébana
Almuerzo 120709 | 69582 | 70064 | 933,03 | 4348 | 2076 | 13539 | 2484 6.14
Ajiaco B071 R T 46 46 40,02 44,16 1,01 0,05 9,71 5,06 0,46
- 240 cc i j
Sopa o Crema Santaferefio To11 z:ﬂ:'oca’ga"'a"m relo, 10 10 10 38,6 2,28 0,15 6,04 19 0,53
B047 Guascas, crudas 28,57 10 10 5 0,32 0,05 0,83 24,5 0,71
G001 Crema de leche 2 2 2 6,6 0,04 07 0,03 1,36 0
Fo85 5:]";’; pechugaconpiel 45903 | 120 1008 | 1992 | 2484 | 1104 | 012 132 0,84
B Rollo de pollo 140 gr
Biotelces B027 f::l"a"a cabezona, 6 57 57 2,28 0,08 0 0,44 1,37 0,02
A040 ot e uge, 8,57 8,57 8,57 30,85 1,07 0,14 6,2 1,28 0,37
J004 Huevo de gallina, 31,72 2855 | 2855 | 42,54 36 3,08 0,08 15,13 0,48
entero. crudo
B014 Apio. crudo 140 70 70 18.2 0.49 0.14 322 294 028
Ensalada de apio [105
Verduralhortalizallegumbre | 0|9 |Bogg Repollo blanco, crudo | 28,57 20 20 8 036 | 006 128 88 0,1
B077 5:’“";:" cohombro, 13,33 10 10 14 0,05 0,01 0,23 18 0,03
B030 Cebolla puerro, cruda 5,26 5 5 3.45 0,08 0 0,72 29 0,04
Platano maduro B089 raanoEron, 138,88 100 80 132 11 0,2 30,3 3 0,5
Energéticos al horno 100 gr
Arvozala A010 :Lzz"'a"”' pulido, 4 40 9 1412 | 268 016 | 3204 36 0,32
Cereales Naranja 100 gr
co62 Naranja, cruda 16,66 10 10 41 0,07 0,03 0,88 33 0,13
Jugo de Melon |0 €060 Melon, maduro, pulpa | 112,5 45 45 11,25 0,32 0 2,25 4,95 0,18
Fruta entera, Bebida Fria con limon —
C044 Limén, crudo 10 5 5 2,2 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
) C028 Granadilla, entera 200 120 120 112 252 1,92 17.88 14,4 1,08
Fruta: Granadilla (120 gr EEE—




GLADYS CERQUERA DE BEDOYA

Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos

ANALISIS NUTRICIONAL

RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE

CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA COMUNIDAD INDIGENA FECHA: 9/04/2025
IRAIZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 119455 | 849 844,52 | 912,71 | 43,04 12,72 | 150,81 | 330,02 7,39
B027 e 42,1 40 40 16 0,56 0,04 3,08 9,6 0,12
Ensalada blanca (100 gr Pepino cohombro,
VerduralhortalizalLegumbre BO77 roo 53,33 40 40 56 0,2 0,04 0,92 7,2 0,12
B099 Repollo blanco, crudo | 28,57 20 20 8 0,36 0,06 1,28 88 0,1
Pescado E043 Tilapia, filete, cruda 193,54 120 100,8 1152 24,12 2,04 0 12 072
B 135 gr
Protéicos EIFERELD A087 Migas de pan, secas 10 10 10 39,8 1 0,68 7,23 4 0,36
J004 nUEvoue yamme 27,77 25 25 37,25 3,15 2,7 0,08 13,25 0,42
— 80 gr B107 125 100 80 159 0,9 03 374 16 03
Energéticos
A010 Ar o blanco, pulido, 4 40 9 1412 | 268 016 | 3204 36 0,32
Cereal Arroz verde 120 gr crudo
ereaies B044 Espinaca, cruda 50 30 30 10,2 0,87 0,06 1,14 36,9 0,72
co61 Mora de castilla 50 45 45 333 0,45 0,04 6,57 18,9 0,76
B B Sorbete de mora |210 cc
Fruta entera, Bebida Fria G012 Ijecrle de vaca, .entera, 120 120 120 66 3,84 3,84 408 144 0
liquida, pasteurizada
Fruta: Melén en 120 gr C060 Melén, maduro 300 120 120 30 0,84 0 6 13,2 0,48
cuadritos g
ﬁf::::es y 32 32 32 207,52 0 16 15,89 0 0,02
Azicar de —— K003 A‘""al' ';'a"c‘" 16 16 16 63,52 0 0 15,89 0 0,02
Azicares adiccion 9 granulaco
Aceite vegetal |16 gr D012 Aceite de soya 16 16 16 144 0 16 0 0 0
Grasas
TOTAL MENU 3035,07 128,66 92,74| 406,57 829,24 18,88
RECOMENDACION 2900 108,75 64,44| 398,75 0 0
% ADECUACION 104,66 118,31 143,92 101,96 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA ngﬁ% MATRICULA PROFESIONAL MND-04473




. . . P . .o
Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA: 9/04/2025
IRNZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 12 OPCION 2
NOMBRE DEL PESO | PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ;‘;’;3:32 c?g:\c(s:o ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (9 [ catoras [ proTENA | GRASA cHO CALCIO | HIERRO
(Keal) © (@ @ (mg) (mg)
Desayuno 758,17 595 645 826,1 26,09 1582 | 140,26 | 256,05 6,16
K033 Panela 25 25 25 91 0,15 0,02 22,55 105 1,22
Bebida caliente aotaicelpanciziy(280lc
Calantadoel A010 Arroz blanco, pulido, 40 40 20 141,2 2,68 0,16 32,04 36 032
lentejas con 170 gr crudo
Protéicos huevo T026 Lenteja comuin, cruda 10 10 30 38,7 2,31 0,09 6,1 5,1 0,72
J004 Huevo de gallina, 11,11 100 100 149 12,6 10,8 03 53 1,7
entero. crudo
Platano hartén,
Energéticos / Platano melao 90 gr B0s9 maduro. crudo 138,88 100 80 132 1 02 303 3 0.5
COMPLEMENTO OPCIONAL K033 Panela 10 10 10 36,4 0,06 0,01 9,02 42 0,49
061 Pan blanco, tipo molde, 25 25 25 69,5 2,22 0,4 14,2 6,25 0,48
Pan rollo 25gr horneado
Cereales
Guayaba,pintona,
Jugo Guayaba 210 cc c032 ontor 60 45 45 35,1 04 0,18 68 72 0,14
Bebida Fria / OPCION
Almuerzo 981,12 745 692,88 | 84354 | 46,15 10,93 | 134,01 | 171553 9,76
B017 Arracacha morada, sin 75 60 52,2 68,4 0,54 0,06 15,78 14,4 0,66
Sopa de cascara. cruda
arracacha 2es Z hori il a
Sopa o Crema B109 ananoria, sin cascara, | 5, 22 20,02 9,46 0,18 0,04 1,78 6,6 0,09
cocida, sin sal
B018 :.?: Z‘:I verde, cocida, 46 46 41,86 55,2 3,08 0,14 9,06 874 0,69
Carnederesala | o0 F099 5:]2:”“9 magra, 160 160 1008 | 2224 | 3488 9,12 0 9,6 4,32
Protéicos plancha g
B099 Repollo blanco, crudo | 42,85 30 30 12 0,54 0,09 1,92 13,2 0,15
. Ensalada mixta |100 gr
Verdura/hortaliza/legumbre B027 Sreul:‘c;ua cabezona, 31,57 30 30 12 0,42 0,03 2,31 72 0,00
B044 Espinaca, cruda 41,66 25 25 8,5 0,72 0,05 0,95 30,75 0,6
B103 Tomate. crudo 12,5 10 10 2,3 0,09 0,01 041 0,9 0,05
co44 Limén, crudo 10 5 5 2,2 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
Amracachaen o0 BO17 2;’::::2{':::“' S 125 100 80 114 09 0,1 26,3 24 11
Energéticos chips g -
Arroz blanco, pulido,
Cereales Arrozal Curry (90 gr A010 crudo 40 40 20 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
P050 Carcuma 12,5 2 2 7,52 0,11 0,47 05 1,34 0,06
) ) Jugo de Cholupa |210 cc C056 Cholupa, madura, pulpa| 140,62 45 45 27 0,68 0,22 5,58 4,05 0,76
Fruta entera, Bebida Fria
Fruta: Mandarina | 120 gr €050 Mandarina 171,42 120 120 64,8 1,08 0,12 13,68 42 0,36




Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA COMUNIDAD INDIGENA FECHA- 9’04/2025
IRNZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 111043 | 898 908,32 | 9943 | s7.4 13,75 | 150,53 | 243,68 | 10,51
T019 Garbanzo seco, crudo 50 50 107 196,5 9,95 2,75 29,4 60 3,2
CClIe D 170 gr Zanahoria, sin cascara,
Leguminosa guisado B109 cocidn, s eal | 10 10 10 43 0,08 0,02 0,81 3 0,04
B029 ::z:‘"“ junca, tallos, 12,5 5 5 1,85 0,06 0 0,34 2,85 0,02
B078 Pepino, crudo 66,66 60 60 12,6 0,36 0,12 2,28 9 0,42
Pepi 100
hortali e | oPine & B027 Cebolla cabezona, 42,1 40 4 16 0,56 0,04 3,08 96 0,12
cruda
Carne de F025 Carne de res, tipo 160 160 1024 | 2096 328 8,64 0,32 12,8 1,92
.. 100 gr hamburquesa
Protéicos Hamburguesa
Papa, variedad cerosa,
Papa Salada con B068 sabanera, sin cascara, 125 100 80 74 1,9 0,1 15,3 14 0,3
Energéti 80gr cruda
geticos mayonesa Mayonesa, baja en
NO002 V! b3 2 2 2 6,16 0,02 0,64 0,08 02 0,01
arasa
Arroz con 100r A010 :LZZ"""“' pulido, 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Coreales cilantro B035 Cilantro, crudo 11,11 10 10 44 0,23 0,06 0,59 8,2 0,18
Jugo de Sandia | 0" co79 Sandia, cruda 12,5 45 45 7,65 0,18 0 1,66 18 0,14
Bebida Fria con limon C044 Limén, crudo 10 5 5 2.2 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
Azlicares v 40 40 40 279.52 0 24 15.89 0 0.02
Aziicares s corde 16gr K003 Azlicar blanco, 16 16 16 63,52 0 0 15,89 0 0,02
adiccion aranulado
1
Grasas Aceite vegetal 24 gr D012 Aceite de soya 24 24 24 216 0 24 0 0 0
1
TOTAL MENU 2043,46]  129,65] 64,51| 4407 671,26] 26,46
RECOMENDACION 2000 108,75|  64,44] 398,75 0 0
% ADECUACION 101,5]  119,22] 100,11 110,52 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA = - MATRICULA PROFESIONAL MND-04473
| x:}l&!@%xﬁcmml._ ‘
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA- 9/04/2025
IRAIZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 13 OPCION 1
NOMBRE DEL PESO | PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ;z';s:g: c?gl'\? ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9 (9) (9) | CAORIAS [ PROTENA | GRASA CHG | CALCIO | HIERRG |
(Kcal) (a) (a) (a) (ma) (ma)
Desayuno 791,17 585 565 753,86 | 19,86 | 21,63 | 117,78 | 273,32 5,93
Chocolate en L008 Chocolate amargo o 25 25 25 155,5 1,22 10,65 12,32 20 09
Bebida caliente agua 2hes niearo
d K033 Panela 25 25 25 91 0,15 0,02 22,55 10,5 1,22
Joo4 Huevo de gallina 55,55 50 50 74,5 63 54 0,15 26,5 0,85
. Huevos revueltos |50 gr
Protéicos
B107 hoa o, s 125 100 80 159 0,9 03 374 16 03
Energéticos / Yuca al vapor 80 gr
COMPLEMENTO OPCIONAL
Arepas de maiz A005 :i":‘s’zlde maiz amarillo, | g6 og 66,66 66,66 | 103,99 2,27 0,33 23 12,66 0,33
c f amarillo con 100 gr
ereales queso G015 Queso campesino 33,34 33,34 33,34 27,67 3,67 0,5 2,13 0 0
Jugo de e c056 Maracuy4, cruda 140,62 45 45 27 0,68 0,22 5,58 4,05 0,76
bebida Fria / OPCION Maracuya
Almuerzo 949,42 | 811,36 | 7892 | 113375 | 5204 | 2555 | 166,65 | 224,95 9,24
Pasta alimenticia,
Sopa de fideos |240 cc A072 enriouacida. cruda 50 50 43,5 185,5 65 0,75 37,35 12,5 1,95
Sopa o Crema B109 Zanahoria, sin cascara, 22 22 20,02 9.46 0.18 0.04 1,78 6.6 0.09
B052 Habichuela, cruda 24,44 22 20,02 9,46 0,46 0 1,58 88 0,22
Carne molidaen | .0 F101 E‘:i‘ d‘?’::j::'“ig”da' 160 160 100,8 310,4 31,36 20,32 0,32 17,6 2,88
Rrctélces Salsa Bolognesa A087 Migas de pan, secas 3 3 3 1198 | 03 0.2 2,17 12 0,11
B104 TomTs Sromo, puibd 40 40 40 10 0,36 0,04 1,72 48 0,28
BO79 Perejil, crudo 5,95 5,36 5,36 2,95 0,16 0,05 0,37 74 0,35
Rodajas de B103 Tomate Milano Roio 100 80 80 184 0,72 0,08 3,28 7.2 04
tomat 100
Verdurafhortalizallegumbre | 27<® €°" & Lo18 Vinagre 5 5 5 12 ) 0 03 035 0,02
L016 5 5 5 5,35 0,18 0,16 0,7 3.8 0,09
B035 Cilantro, crudo 1,11 10 10 44 0,23 0,06 0,50 8,2 0,18
B068 Papa, variedad cerosa, |, 100 80 74 19 0,1 15,3 14 03
Papa chorreada (125 gr sin
Energéticos B103 Tomate. crudo 50 40 40 9,2 0,36 0,04 1,64 3,6 0,2
B029 Cebolla junca, tallos, 12,5 5 5 1,85 0,06 0 0,34 2,85 0,02
cruda
) A010 Arroz blanco, pulido, 40 40 90 1412 2,68 0,16 32,04 3,6 0,32
Arroz tigre 120 gr crudo
Cereales i
A072 TSI anmeTe, - 14 14 31,5 51,94 1,82 0,21 10,46 3,5 0,55
c032 Guayaba,pintona, 60 45 45 35,1 04 0,18 68 72 0,14
Jugo de Guayaba 210 ce entera s ) s 5 » h
Fruta entera, Bebida Fria conilimoxn co44 Limén, crudo 10 5 5 2,2 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
Fruta: Banano co10 Banano comin, crudo | 171,42 120 120 121,2 1,8 0,12 26,76 9,6 1,08
maduro 20 ar




. . . P g
Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
- [inpicena COMUNIDAD INDIGENA FECHA: 9/04/2025
GRUPO ETNICO IRNZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 1111,32 | 876,75 | 87549 | 957,11 | 52,18 | 10,65 | 151,23 | 166,8 | 10,47
T007 ::::'Dcab“"a negra, 35 35 74,9 136,85 7,56 0,49 2118 | 2835 2
Frijol cabecita 95 gr
Leguminosa negra guisado 9 Papa variedad cerosa,
B067 sabanera, sin cascara, 20 20 20 19,6 0,42 0,02 4,28 1,4 0,16
cocida, sin sal
Ensalada de 100 gr B099 Repollo blanco, crudo 42,85 30 30 12 0,54 0,09 1,92 13,2 0,15
VerduralhortalizalLegumbre | cP!'® B103 Tomate. crudo 56,25 45 45 10,35 04 0,04 1,84 4,05 0,22
B027 Cebolla cabezona, 21,05 20 20 8 0,28 0,02 1,54 48 0,06
cruda
C044 Limén, crudo 10 5 5 2.2 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
Carne de res F099 Res‘; carne magra, 160 160 1008 | 2224 | 3488 9,12 0 2,6 4,32
Protéi sudada ala 150 gr cruda
roteicos criolla B103 Tomate. crudo 20 16 16 3,68 0,14 0,02 0,66 1,44 0,08
B029 ORI JUTIC, 1dnos, 15 6 6 2,22 0,07 0,01 0,41 3,42 0,03
B027 fﬁz’a"a cabezona, 20 19 19 76 0,27 0,02 1,46 4,56 0,06
B080 Pimenton rojo, crudo 5 4,25 4,25 1,49 0,04 0,01 0,27 0,3 0,02
BO79 Perejil, crudo 5 45 45 2,48 0,13 0,04 0,31 6,21 03
Platano maduro B089 Plétano harton, 138,88 100 80 132 1.1 02 30,3 3 05
. 100 gr maduro. crudo
Energéticos al horno
A010 ::;‘;Zb'a"“" pulido, 40 40 20 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Arroz pajarito 100 gr Platano harton
Cereales B089 maduro, orudo 13,88 10 10 13,2 0,11 0,02 3,03 03 0,05
Jugo de Melén €060 Melon, maduro, pulpa | 112,5 45 45 11,25 0,32 0 2,25 4,95 0,18
. 210 cc
Bebida Fria Conliner coa4 Limén, crudo 10 5 5 22 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
jazlicaleshy 32 32 32 207,52 0 16 15,89 0 0,02
Grasas
. (DD 16gr K003 Azlicar blanco, 16 16 16 63,52 0 0 15,89 0 0,02
Azucares adiccion aranulado
Grasas Aceite vegetal 16 gr D012 Aceite de soya 16 16 16 144 0 16 0 0 0
TOTAL MENU 3052,24|  124,09] 73,83 451,54| 66506 2567
RECOMENDACION 2000 108,75|  64,44] 398,75 0 0
% ADECUACION 10525  1141] 11457] 11324 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA ) § MATRICULA PROFESIONAL MND-04473
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA: 9/04/2025
IRAIZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 13 OPCION 2
NOMBRE DEL PESO PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ;‘;ﬁs:g: c?g:\c(s:o ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (9)  ["CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
(Keal) @ (@ (@ (mg) (mg)
Desayuno 1085 770 670,8 988,3 45,47 22,02 | 14588 | 3241 16,32
. . G dadita s P58 Harina de achira, cruda | 50 50 50 180,5 0,1 0 45,05 45 15
Bebida caliente K033 Panela 25 25 25 91 0,15 0,02 22,55 10,5 1,22
G012 :;’e"c::ldende vaca, entera, 140 140 140 77 4,48 4,48 4,76 168 0
F081 Pollo, menudencias, 180 180 100.8 250.2 31.32 126 2.7 18 10.26
Consome de 240 cc Papa, variedad
Protéicos Pollo B071 harinosa, criolla, con 30 30 30 28,8 0,66 0,03 6,33 3,3 0,3
céascara. cruda
B029 f:::;’a"a junca, tallos, 50 20 20 7.4 0,24 0,02 1,36 14 01
Papa variedad cerosa,
Energéticos. PapaRustica |80 gr B067 obanera. o checarn, 100 100 80 98 2,1 0,1 21,4 7 08
COMPLEMENTO OPCIONAL
TR A005 :i":‘s’zlde maiz amarillo, | 5, 50 50 78 1,7 0,25 17,25 9,5 0,25
Cereales Smaniicicen 60gr Queso madurado,
queso G017 semigraso, tipo 10 10 10 30,1 1,75 2,55 0,03 58,6 0,04
campesino
JugodeMora  |210cc co61 Mora de castilla 50 45 45 333 0,45 0,04 6,57 18,9 0,76
Bebida Fria / OPCION
Almuerzo 963,615 | 7134 | 678,944 | 860,13 | 41,82 23,93 | 114,74 | 214,98 6,63
Crema de 210 B109 arariort, scascard, 22 22 20,02 9,46 0,18 0,04 1,78 6,6 0,09
N cc
SEREEED Zanahoria B006 Ahuyama, cruda 47,05 40 36,4 12 0,32 0,08 2,32 8 0,32
G008 ';:c:;‘:’: vaca, entera, 10 10 10 499 2,63 2,66 3,84 94 0,05
CarnedeResen |, 0 F101 E‘:i‘ dc:’c":‘::'“'gwda' 160 160 100,8 3104 | 31,36 20,32 0,32 17,6 2,88
Protéicos Hamburguesa g ’
B103 Tomate Milano Rojo 25 20 20 4,6 0,18 0,02 0,82 1,8 0,1
B059 Lechuga comin 36,36 20 20 3,6 0,16 0,02 0,52 42 0,18
Ensalada T B099 Repollo blanco, crudo | 28,57 20 20 8 0,36 0,06 1,28 88 0,1
Verdura/hortaliza/legumbre  |Tropical 9 —
co72 Pifia, maduro, pulpa 36,36 20 20 11,2 0,12 0,02 2,48 3,2 0,1
B059 Lechuga comun. cruda | 100 55 55 9.9 0,44 0,06 1,43 11,55 05
cos7 Uvas. pasas 5 5 5 16.35 0,12 0,02 3,76 1.9 0.12
Papa en cascos |80 gr B063 TP e TeTsa 1 125 100 80 74 1,9 0,1 153 14 03
Energéticos P: g
A010 Arroz blanco, pulido, 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 3,6 0,32
Arroz bl 90 crudo
Cereales roz blanco ar
Jugo de 210 C056 Maracuya, cruda 140,62 45 45 27 0,68 0,22 5,58 4,05 0,76
cc
Fruta entera, Jugo Maracuya
Fruta:Papaya en 120 gr C066 Papaya, pintona, cruda 151,89 120 120 56,4 0,6 0,12 11,88 26,4 0,36
rodajas g
Postre




GLADYS CERQUERA DE BEDOYA

Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos

ANALISIS NUTRICIONAL

RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE

CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA COMUNIDAD INDIGENA FECHA- 9’04/2025
IRNZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 935,65 858 820,07 | 109893 | 53,6 19,62 | 17242 | 43165 | 6,11
B109 z::;T’S':‘ Z‘a"l cascara, | 49 40 4 17,2 0,32 0,08 324 12 0,16
Ensalada caliente|100 gr ]
Verduralhortaliza/Legumbre B052 Habichuela, cruda 44,44 40 40 17,2 0,84 0 2,88 16 04
B098 Remolacha, sin 25 20 20 10,6 0,28 0,02 2,06 32 0,16
cascara, cruda
Carne de Cerdo |40 o F025 f:::: pierna o pernil, 160 160 100,8 209,6 328 8,64 0,32 12,8 1,92
LD Rassend cor2 Pifia, maduro. pulpa 18,18 10 10 56 0,06 0,01 1,24 1.6 005
Yucaalhomo o0 B107 Z:::;:La’;::az'" 125 100 80 159 09 03 37,4 16 03
ERerggtices con queso G017 Queso madurado, 10 10 10 30,1 1,75 2,55 0,03 58,6 0,04
A010 ::;‘;Zb'a"“" pulido, 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Arroz tigre 100 gr N .
Cerecies Ao72 Pasta alimenticia, 5 5 125 | 1855 0,65 0,08 3,74 1,25 02
enriquecida, cruda
€026 Fresa, pintona, cruda 47,36 45 45 171 0,36 0,14 3,15 9 0,18
Fruta entera, Jugo Eoibetelielitesa)(210lc Leche de vaca, entera,
helte) G012 -ect »entera, | 420 120 120 66 3,84 3,84 4,08 144 0
liauida. pasteurizada
Postre
Azlicares v 36 36 36 2234 0 16 19.86 0 0.02
Aziicar de K003 Azdcar blanco, 20 20 20 794 0 0 19,86 0 0,02
adiccion 20 gr aranulado
Azicares
D012 Aceite de soya 16 16 16 144 0 16 0 0 0
Grasas Aceite vegetal (16 gr
TOTAL MENU 3170,76 140,89 81,57 452,9 970,73 29,08
RECOMENDACION 2900 108,75 64,44| 398,75 0 0
% ADECUACION 109,34 129,55 126,59 113,58 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ

FIRMA = -5 MATRICULA PROFESIONAL MND-04473
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA- 9/04/2025
IRNZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 14 OPCION 1
NOMBRE DEL PESO | PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ';?E';S:g: c?gl'\? ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9 (9) (9) | CAORIAS [ PROTENA | GRASA CHG | CALCIO | HIERRG |
(Kcal) (a) (a) (a) (ma) (ma)
Desayuno 819,27 560 540 617,95 | 21,75 | 1664 | 9242 | 239,95 | 529
—
Téverdecon |40 HO18 ::u 'C':r“sm" al 2% sin 15 15 15 06 0,02 0 0,15 0,75 0,03
Eebidalcaiients inen Co44 Limén, crudo 20 10 10 44 0,03 0,03 0,93 1,9 0,05
K033 Panela 25 25 25 91 0,15 0,02 22,55 10,5 1,22
Huevos revueltos|, Joo4 ::;‘:ﬁ "C‘il?::'"a’ 11,11 100 100 149 12,6 10,8 03 53 1,7
Protéicos (2 und) g -
» Tajadas de B089 Plétano harton, 138,88 100 80 132 1,1 0,2 30,3 3 05
Energéticos / latano 80 gr maduro. crudo
COMPLEMENTO OPCIONAL |P
PP, | S A087 Tostada 25 25 25 99,5 25 1,7 18,08 10 0,9
Cereales P 9
Co10 Cholupa, crudo 64,28 45 45 45,45 0,68 0,04 10,04 36 0,4
Bebida Fria / OPCION e GElpa | Blves
Almuerzo 1161,22 | 901 839,52 | 1409,06 | 73,03 | 42,42 | 17497 | 32051 | 191,42
Fo81 :ﬁ:i;’;s’“e"“denc'“s’ 180 180 100,8 250,2 31,32 12,6 2,7 18 10,26
ggll::ome de 240 cc Papa, variedad
Sopa o Crema BO71 harinosa, criolla, con 46 46 4002 | 4416 1,01 0,05 9,71 5,06 0,46
cascara. cruda
Cebolla junca, tallos,
B029 ria 50 20 20 74 0,24 0,02 1,36 1,4 01
Carne de Cerdoa, 0 F025 f:j’:: pierna o pernil, 120 120 100,8 157,2 24,6 6,48 0,24 9,6 1,44
Protéicos la plancha or-
Ensalada paisa |100 gr B059 Lechuga comun, cruda 54,54 30 30 54 0,24 0,03 0,78 6,3 0,27
Nerdiraihortaliz2/ soumbes B103 Tomate. crudo 37,5 30 30 69 0,27 0,03 1,23 2.7 015
A053 Maiz tierno, crudo 50 30 30 456 1,02 0,36 9,15 1,5 0,24
C044 Limén, crudo 20 10 10 44 0,03 0,03 0,93 19 0,05
B018 :.?: Z‘:I verde, cocida, 35 35 74,9 42 2,34 0,1 69 6,65 0,52
. Arveja al gratin 90 gr
Eeguminoss Go21 g‘l‘:;: Doble Crema 15 15 15 429 3,51 2,8 0,88 60,75 0,08
B107 Yuca blanca, sin 125 100 80 159 09 03 374 16 03
. Yuca Dorada 80 gr cascara, cruda > ” ’ >
Energéticos
A010 Ar “;z blanco, pulido, 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Cereales Arroz con ajonjoli|100 gr grudo 1 Z
T001 23:’: | © sesamo, 10 10 10 64,8 2,04 522 1,82 97,5 1,27
Jugo de — €050 Mandarina,zumo 90 45 45 243 04 0,04 513 15,75 0,14
Fruta entera, Bebida Fria Mandarina
Fruta:Pinaen | oo cor2 Pifia, maduro, pulpa 218,18 120 120 67,2 0,72 0,12 14,88 19,2 0,6
rodajas g




GLADYS CERQUERA DE BEDOYA

Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos

ANALISIS NUTRICIONAL

RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE

CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA COMUNIDAD INDIGENA FECHA- 9/04/2025
IRNZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 857,60 | 721,75 | 726,57 | 901,86 | 49,54 | 2295 | 117,55 | 333,61 6,45
T026 Lenteja comun, cruda 10 10 10 38,7 2,31 0,09 6,1 5,1 0,72
Crema de 240 cc Zanahoria, sin c4
Lentejas B109 a"_z oria, s'"l caseara, | 29 20 20 8,6 0,16 0,04 1,62 6 0,08
Sopa, Crema, Consome coclda, sin sa
Papa, variedad cerosa,
B068 sabanera, sin cascara, 57,5 46 40,02 34,04 0,87 0,05 7,04 6,44 0,14
cruda
G012 Leche de vaca, entera, 40 40 40 22 1,28 1,28 1,36 48 0
liquida, pasteurizada
Habichulaen |00 B052 :abich:ela, ﬁruda 72,22 65 65 27,95 1,36 0 4,68 26 0,65
uevo de gallina,
VerduralhortalizalLegumbre | M3 blanca J004 entoro. ono 27,77 25 25 37,25 3,15 27 0,08 13,25 0,42
G008 Leche de vaca, entera, 10 10 10 499 2,63 2,66 3,84 94 0,05
en polvo
F085 P°":’ pechuga con piel,| 454 53 120 100,8 199,2 24,84 11,04 0,12 13,2 0,84
Rollo de pollo  |130 gr g’:b;‘"a pr—
Protéicos B027 orrin g 747 6,82 6,82 2,73 0,1 0,01 0,52 1,64 0,02
Harina de trigo,
A040 fortificada, todo 6,84 6,84 6,84 24,62 0,86 0,12 4,94 1,03 0,29
propésito. cruda
J004 Huevo de gallina, 18,98 17,09 17,09 2546 2,15 1,84 0,05 9,06 0,29

entero. crudo

Papa variedad cerosa,

Papa Rustica 80 or B067 sabanera, sin cascara, 100 100 80 98 2,1 0,1 21,4 7 0,8

Energéticos cocida, sin sal
011 A‘rroz :ntegral, cocido, 40 40 90 148 3 1,04 30,92 1,2 0,72
Arroz con sin sa
Cereales zanahoria e Zanahoria, sin cascara
B109 ) o ’ 10 10 10 43 0,08 0,02 0,81 3 0,04
cocida, sin sal
. ) Jugo de Pifa 210 cc coe1 Pifia, maduro, pulpa 50 45 45 33,3 0,45 0,04 6,57 18,9 0,76
Bebida Fria
LENETEBY 40 40 40 239,28 0 16 23,83 0 0,02
Grasas
Azicar de T K003 A"‘cal' :'a"“" 24 24 24 95,28 0 0 23,83 0 0,02
Azicares adiccion 9 grantfade
Aceite vegetal 16 gr D012 Aceite de soya 16 16 16 144 0 16 0 0 0
Grasas
TOTAL MENU 3168,15] 144,32 98,01 408,77 894,07| 203,19
RECOMENDACION 2900| 108,75 64,44 398,75 0 0
% ADECUACION 109,25| 132,71 152,09| 102,51 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ

FIRMA r e = - MATRICULA PROFESIONAL MND-04473
| ):Pcﬂ@\%xﬁzmuégﬁtl._ ‘
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA: 9,04/2025
IRNZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 14 OPCION 2
NOMBRE DEL PESO PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ;z§3:32 C?(I:)lI\GCO ALIMENTO BRUTO NETO (| SERVIDO
(Ingredientes) (9 (9) (9)  [CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
(Kcal) (9) (9) () (mg) (mg)
Desayuno 1003,62 805 785 715,51 32,75 20,94 92,22 412,92 4,6
A034 Fécula de maiz blanco, | 54 30 30 114 2,73 1,11 2217 12 0,81
Colada de precocida
Bebida caliente Vainilla ey Leche de vaca, entera
G012 P - ’ 240 240 240 132 7,68 7,68 8,16 288 0
liquida, pasteurizada
2050 Vainilla 5 5 5 14,4 0 0 0,63 0,55 0,01
Huevos pericos J004 Huevo de gallina, 11,11 100 100 149 12,6 10,8 03 53 17
criollos 120 gr entero, crudo
Protéicos B103 Tomate. crudo 12,5 10 10 23 0,09 0,01 0,41 09 0,05
B029 Cebolla junca, tallos, 25 10 10 37 0,12 0,01 0,68 57 0,05
cruda
Papa, variedad cerosa,
Papa chorreada |125 gr B068 sabanera, sin cascara, 125 100 80 74 1,9 0,1 15,3 14 0,3
Energéticos / P! 9 cruda
COMPLEMENTO OPCIONAL B103 Tomate. crudo 50 40 40 9,2 0,36 0,04 1,64 3,6 0,2
B029 ::z:‘"“ junca, tallos, 12,5 5 5 1,85 0,06 0 034 2,85 0,02
Arepas de maiz Arepa de maiz amarillo,
oo e 100 or A005 sin sal 66,66 66,66 66,66 103,99 2,27 0,33 23 12,66 0,33
Cerestes queso G015 Queso campesino 33,34 | 3334 | 3334 | 2767 3,67 0,5 2,13 0 0
C056 Cholupa, madura, pulpa| 140,62 45 45 27 0,68 0,22 5,58 4,05 0,76
Bebida Fria / OPCION stacicelehciupal(210lct
Almuerzo 1095,13 785 842,14 1073,52 51,47 13,58 176,29 144,4 9,85
Harina de trigo,
A040 fortificada, todo 46 46 40,02 165,6 5,75 0,78 33,26 6,9 1,98
Sopa de Masitas (240 cc propésito. cruda
Papa, variedad cerosa,
Sopa o Crema B068 sabanera, sin cascara, 62,5 50 43,5 37 0,95 0,05 7,65 7 0,15
cruda
B109 Zanahoria, sin ciscara, | 5, 22 20,02 9,46 018 0,04 1,78 66 0,09
cocida, sin sal
Cerdo apanado  |135 gr E043 Cerdo, cruda 161,29 100 100 96 20,1 1,7 0 10 0,6
Protéicos A087 Migas de pan, secas 10 10 10 39,8 1 0,68 7,23 4 0,36
Joo4 Huevo de gallina, 27,77 25 25 37,25 3,15 2,7 0,08 13,25 042
entero. crudo
Ensalada B099 Repollo blanco, crudo 28,57 20 20 8 0,36 0,06 1,28 8,8 0,1
Jardinera 125 gr Arveja verde, cocida
Verdura/hortalizallegumbre B018 sin sal ’ ’ 35 35 35 42 2,34 0,1 6,9 6,65 0,52
B109 Zanahoria, sin ciscara, | 4, 30 30 12,9 0,24 0,06 243 9 0,12
cocida, sin sal
B103 Tomate. crudo 50 40 40 9,2 0,36 0,04 1,64 3,6 0,2
T026 Lenteja comun, cruda 40 40 85,6 154,8 9,24 0,36 244 20,4 2,88
. Lenteja guisada |136 gr Papa, variedad cerosa,
Leguminosa B068 sabanera, sin cascara, 25 20 16 14,8 0,38 0,02 3,06 2,8 0,06
cruda
Papa, variedad cerosa,
Papa Salada con B068 sabanera, sin cascara, 125 100 80 74 1,9 0,1 15,3 14 0,3
Energéticos mayonesa 80gr (n:llr:d:nesa baja en
N002 Y > 03 2 2 2 6,16 0,02 0,64 0,08 02 0,01
arasa
s |oen A010 ::;‘;Zb'a"“" pulido, 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Cereales 9
Jugo de Tomate 210 cc C086 Tomate de Arbol 50 45 45 22,95 0,18 0 5,44 3,6 0,18
Fruta entera, Bebida Fria de Arbol
Fruta: Patilla en 120 gr. C079 Sandia, cruda 300 120 120 20,4 0,48 0 4,44 4,8 0,36
rodajas ar-




Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA COMUNIDAD INDIGENA FECHA- 9/04/2025
IRNZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 867,78 739 707,57 | 100617 | 46,99 | 1434 | 164,76 | 97,79 | 38,66
Rodajas de p— B103 Tomate Milano Rojo 100 80 80 18,4 0,72 0,08 3,28 7.2 04
Verdura/hortaliza/Legumbre [tomate con g L018 Vinagre 5 5 5 1,2 0 0 0,3 0,35 0,02
L016 Mostaza 5 5 5 535 0,18 0,16 0,7 38 0,09
B035 Cilantro, crudo 1,11 10 10 44 023 0,06 0,59 8.2 0,18
Carneala DT F099 CR:E:”"E magra, 160 160 1008 | 2224 | 3488 9,12 0 9,6 4,32
Protéicos plancha g
B107 Yuca blanca, sin 125 100 80 159 09 03 374 16 03
" Yuca al vapor 80 gr cascara, cruda > ” ’ >
Energéticos
A010 Ar i blanco, pulido, 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
e Arroz tigre 100 gr ;’“ t° Trentici
er A072 asta alimenticta, 5 5 11,25 18,55 0,65 0,08 3,74 1,25 02
enriquecida, cruda
'. Tugana cureal Toee c021 Curuba, cruda 90 45 45 17,1 0,27 0,04 3,82 3,15 0,45
Bebida Fria
azlicaleel 36 36 36 243,52 0 20 15,89 0 0,02
Grasas
Azicar de —— K003 A"‘cal' :'a"c"' 16 16 16 63,52 0 0 15,89 0 0,02
Azicares adiccion 9 granulaco
osraveneail Zor D012 Aceite de soya 20 20 20 180 0 20 0 0 0
Grasas
TOTAL MENU 3038,72 131,21 68,86| 449,16 655,1 53,13
RECOMENDACION 2900 108,75 64,44| 398,75 0 0
% ADECUACION 104,78 120,65 106,85 112,64 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA W i . MATRICULA PROFESIONAL MND-04473
| Q.Jcﬂtﬂ%xﬁzm-‘mw?tl. ‘
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA- 9/04/2025
IRNZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 15 OPCION 1
NOMBRE DEL PESO PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ;‘;’;3:32 c?gl'\? ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (9)  ["CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
(Keal) @ @ @ (mg) (mg)
Desayuno 873,62 715 695 7585 | 3122 | 2848 | 91,76 | 3976 54
K010 Chocolate, en pastilla, 25 25 25 16,5 0,9 4,15 18,88 9 0,88
Chocolate con con azucar
Bebida calient leche 240 ce Leche di t
b rente G012 -ecne de vaca, entera, | 450 120 120 66 3,84 3,84 4,08 144 0
liquida, pasteurizada
Huevos Huevo de gallina,
ranaharos con|||160/ar J004 entero, oo 11,11 100 100 149 12,6 10,8 03 53 1,7
P maiz y jamon A053 Maiz tierno, crudo 50 30 30 456 1,02 0,36 9,15 15 0,24
Jamoén de cerdo y res,
F051 tipo sanduche, 30 30 30 64,5 3,42 4,65 2,22 24 0,18
precocido
Papa variedad cerosa,
. B067 sabanera, sin cascara, 100 100 80 98 21 0,1 21,4 7 0,8
Energéticos / Papa al vapor 80 gr cocida, sin sal
COMPLEMENTO OPCIONAL g
Pan blanco, tipo molde,
Panblancoen |, A061 homeads, 25 25 25 69,5 2,22 04 14,2 6,25 0,48
Cereales tajadas g
Jugo de —— C056 Maracuyé, cruda 140,62 45 45 27 0,68 0,22 5,58 4,05 0,76
Bebida Fria / OPCION Maracuya
Almuerzo 1164,69 | 827,95 | 824,39 | 1019,83 | 5219 | 13,04 | 163,65 | 183,63 M
Arracacha amarilla, sin
Qs sa0ee BO15 chooarn onda 75 60 52,2 66,6 0,54 0,06 15,78 12,6 0,54
Eobailesna Spscachs B110 5::‘::”'3' sincascara, | o5 g8 2 2002 | 1034 0,15 0,02 2,09 594 0,09
B052 Habichuela, cruda 24,44 22 20,02 9,46 0,46 0 1,58 88 0,22
Carne de res Res, carne magra,
g 146 or F099 e 160 160 1008 | 2224 | 3488 9,12 0 9,6 4,32
Protéicos criolla B103 Tomate. crudo 15 12 12 2,76 0,11 0,01 0,49 1,08 0,06
B029 f::l"a"a junca, tallos, 15 6 6 2,22 0,07 0,01 0,41 3,42 0,03
B027 f::l"a"a cabezona, 20 19 19 76 0,27 0,02 1,46 4,56 0,06
B080 F rojo, crudo 5 4,25 4,25 1,49 0,04 0,01 0,27 03 0,02
B079 Perejil, crudo 5 45 4,5 2,48 0,13 0,04 0,31 6,21 03
Ensalada criolla [100 gr B059 Lechuga comun, cruda 63,63 35 35 6,3 0,28 0,04 0,91 7,35 0,32
Verduralhortaliza/legumbre B103 Tomate. crudo 375 30 30 6,9 0,27 0,03 1,23 2,7 0,15
B027 f::l"a"a cabezona, 31,57 30 30 12 0,42 0,03 2,31 72 0,09
[ Limén, crudo 10 5 5 2.2 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
Frijol cargamanto rojo,
Frijol Rojo ro0gr TO11 crudo 35 35 74,9 1351 7,98 0,52 2114 | 41,65 1,86
Eeotiincss GUEEED B029 f::l"a"a junca, tallos, 18 72 7,2 2,66 0,09 0,01 0,49 41 0,04
B103 Tomate. crudo 225 18 18 414 0,16 0,02 0,74 1,62 0,09
Tajadas de B089 Plétano hartdn, 138,88 100 80 132 11 0,2 30,3 3 05
. 100 gr maduro, crudo
Energéticos platano
Arroz blanco, pulido,
Coresion Arroz con pereill [ 100/ar A010 ruts 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 3,6 0,32
B079 Perejil, crudo 1,11 10 10 55 0,29 0,1 0,69 13,8 0,66
cos51 Mango, maduro, pulpa 150 45 45 35,55 0,27 0 7,7 6,75 0,22
Fruta entera, Bebida Fria  |219° 9e Mango 210 cc
Fruta: Pina en cor2 Pina, maduro, pulpa 218,18 120 120 67,2 0,72 0,12 14,88 19,2 0,6
rodajas 120 gr




Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA COMUNIDAD INDIGENA FECHA: 9’04/2025
IRAIZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 1206,82 | 708 697,32 | 930,72 | 4117 6,29 169,28 | 14111 7,09
A072 Pasta alimenticia, 50 50 435 185,5 65 075 37,35 12,5 1,95
enriquecida, cruda
Sopaicelic s (280l Zanabhoria, sin cascara,
Sopa, Crema, Consome B109 cocida, sir’\ sal ' 20 20 20 86 0.16 0,04 1,62 6 0,08
Papa, variedad cerosa,
B068 sabanera, sin cascara, 57,5 46 40,02 34,04 0,87 0,05 7,04 6,44 0,14
cruda
B014 Apio, crudo 140 70 70 18,2 0,49 0,14 3,22 294 0,28
Ensalada de apio (100 gr
VerduralhortalizalLegumbre B099 Repollo blanco, crudo | 28,57 20 20 8 0,36 0,06 1,28 88 0,1
BO77 :u";’? cohombro, 13,33 10 10 1,4 0,05 0,01 0,23 18 0,03
] Filete de pescado| 110 gr E043 Basa, filete, cruda 193,54 120 100,8 115,2 24,12 2,04 0 12 0,72
Protéicos
Papa, variedad cerosa,
» Papa en chips 80 or B068 sabanera, sin cascara, 125 100 80 74 1,9 0,1 15,3 14 0,3
Energéticos cruda
Arroz conmaiz 400 o A010 ::;‘;Zb'a"“" pulido, 40 40 20 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Cerestes Lo A053 Maiz tierno, crudo 16,66 10 10 15,2 034 0,12 3,05 05 0,08
Jugo de Guayabal o co32 Guayaba,pintona, 60 45 45 351 04 0,18 6.8 72 0,14
Bebida Fria con limén ce entera
co44 Limén, crudo 10 5 5 2,2 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
jazlicateshy 34 34 34 225,52 0 18 15,89 0 0,02
Grasas
Azicar de K003 Az(car blanco, 16 16 16 63,52 0 0 15,89 0 0,02
" S 16 gr aranulado
Azicares adiccion
Aceite vegetal |18 gr D012 Aceite de soya 18 18 18 162 ] 18 ] 0 ]
Grasas
TOTAL MENU 2934,57| 124,58|  65,82| 440,59 722,33 53,5
RECOMENDACION 2900 108,75|  64,44| 398,75 0 0
% ADECUACION 101,19  114,56] 102,14] 110,49 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA | ’ g 2 ﬂw z- ‘MATRICULA PROFESIONAL MND-04473
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA- 9/04/2025
IRNZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 15 OPCION 2
NOMBRE DEL PESO | PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ;z';s:g: c?;'\%o ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (9)  ["CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
(Keal) @ @ @ (mg) (mg)
Desayuno 623 552 532 812,68 | 2626 | 21,13 | 12566 | 3211 51
Café negro Loos Café tostado y molido, 7 7 7 3353 | 099 0,86 472 9,1 0,41
Bebida caliente campesino ey enpolvo
o K033 Panela 15 15 15 54,6 0,09 0,02 13,53 63 0,74
Sandwich de F051 Jamén 30 30 30 64,5 3,42 4,65 2,22 2,4 0,18
jamon, quesoy (100 gr Queso Doble Crema
P jom—— G021 taindo 20 20 20 57,2 4,68 374 1,18 81 0,1
1004 Huevo de gallina, 55,55 50 50 74,5 6,3 54 0,15 26,5 0,85
entero. crudo
B107 Yuca blanca, sin 125 100 80 159 09 03 374 16 03
cascara, cruda
Energéticos / Deditos de Yuca (100 gr Harina de trigo,
COMPLEMENTO OPCIONAL A040 fortificada, todo 20 20 20 72 25 0,34 14,46 3 0,86
propésito. cruda
S— |- A087 Tostada 25 25 25 99,5 25 1,7 18,08 10 0,9
Cereales
Jugo de Lulo 210 cc €010 lulo, crudo 64,28 45 45 45,45 0,68 0,04 10,04 3,6 04
Bebida Fria / OPCION
Almuerzo 124421 | 792 836,74 | 12083 | 53,95 | 26,44 | 17425 | 127,35 | 10,64
Harina de trigo,
A040 fortificada, todo 46 46 40,02 165,6 5,75 0,78 33,26 69 1,98
Sopa Carmelita (240 cc propésito. cruda
Papa, variedad cerosa,
Sopa o Crema B068 sabanera, sin cascara, 62,5 50 43,5 37 0,95 0,05 7,65 7 0,15
cruda
B109 Zanahoria, sin céscara, | 5, 22 20,02 9,46 0,18 0,04 1,78 6,6 0,09
cocida, sin sal
Carne de Cerdo F025 Cerdo, pierna o pernil, 120 120 100,8 157,2 24,6 6,48 0,24 9,6 1,44
Protéicos Hawaiana 130gr cruda
cor2 Pifia, maduro, pulpa 18,18 10 10 56 0,06 0,01 1,24 1,6 0,05
F051 Jamén 10 10 10 215 114 1,55 0,74 08 0,06
A034 Fécula de maiz blanco, 10 10 10 38 0,91 0,37 7,39 04 0,27
precocida
Ensalada de 100r B099 Repollo blanco, crudo | 42,85 30 30 12 0,54 0,09 1,92 13,2 0,15
Verduralhortalizallegumbre | ReP°!I° B103 Tomate. crudo 56,25 45 45 10,35 04 0,04 1,84 4,05 0,22
B027 f::l"a"a cabezona, 21,05 20 20 8 0,28 0,02 1,54 48 0,06
C044 Limén, crudo 10 5 5 2.2 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
T026 Lenteja comun, cruda 35 35 74,9 13545 | 8,08 0,32 2135 17,85 2,52
N Lentejas egipcias|110 gr j
Leguminosa B G & B029 f::l"a"a junca, tallos, 25 10 10 37 012 0,01 0,68 57 0,05
B103 Tomate. crudo 12,5 10 10 23 0,09 0,01 0,41 0,9 0,05
Papa, variedad cerosa,
» Papa en cascos |80 gr B068 sabanera, sin cascara, 125 100 80 74 1,9 0,1 15,3 14 0,3
Energéticos cruda
A010 Ar ";’ blanco, pulido, 40 40 20 141,2 2,68 0,16 32,04 3,6 0,32
c I Arroz tigre 120 gr :ru ‘o m tici
ereales A072 asta alimenticia, 14 14 31,5 51,94 1,82 0,21 10,46 35 0,55
enriquecida. cruda
C045 Lulo, pulpa 75 45 45 216 0,4 0,04 4 45 0,27
Fruta entera, Bebida Fria dEpEpLy Ailes
——— C028 Granadilla, entera 400 120 120 14 2,52 1,92 17,88 14,4 1,08




Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA COMUNIDAD INDIGENA FECHA- 9’04/2025
IRNZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 107857 | 811 763,32 | 94294 | 47,08 | 17,11 | 142,64 | 21544 | 1,52
Eieen B099 Repollo blanco, crudo | 28,57 20 20 8 0,36 0,06 1,28 88 0,1
Jardinera 125gr Arveja verde, cocida,
VerdurafhortalizalLegumbre B018 e 35 35 35 42 2,34 0,1 69 6,65 0,52
B109 Zanahoria, sin cascara, | 4, 30 30 12,9 0,24 0,06 2,43 9 0,12
cocida, sin sal
B103 Tomate. crudo 50 40 40 9,2 0,36 0,04 1,64 36 0,2
F085 ::::; pechuga con piel,| 45 53 120 100,8 199,2 24,84 11,04 0,12 13,2 0,84
Eis Pollo a la Fricasé (112 gr Papa, variedad cerosa,
! B068 sabanera, sin cascara, 25 20 16 14,8 0,38 0,02 3,06 28 0,06
cruda
Papa, variedad
Papa Criolla al 80 gr B071 harinosa, criolla, con 100 100 80 96 2,2 0,1 211 11 1
Energéticos Vapor 9 cascara. cruda
Arroz a la e A010 ::;‘(”Zb'a"“" pulido, 40 40 20 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Cerestes el Co62 Narania, cruda 16,66 10 10 41 0,07 0,03 0,88 33 013
_. e cor2 Pifa, maduro, pulpa 81,81 45 45 252 0,27 0,04 5,58 7.2 0,22
Bebida Fria
azlicateshy 32 32 32 207,52 0 16 15,89 0 0,02
Grasas
Azicar de K003 Azdcar blanco, 16 16 16 63,52 0 0 15,89 0 0,02
" S 16 gr aranulado
Azicares adiccion
S - D012 Aceite de soya 16 16 16 144 0 16 0 0 0
Grasas
TOTAL MENU 3171,44] 12729]  80,68| 45843| 663,89 2328
RECOMENDACION 2000 108,75|  64,44] 398,75 0 0
% ADECUACION 109,36] 117,05]  1252[ 114,97 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
& MATRICULA PROFESIONAL -
e | 3:%:24 Al Bt ‘ MND-04473
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA- 9/04/2025
IRNZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 16 OPCION 1
NOMBRE DEL PESO PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ;z';s:g: c?g:\c(s:o ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (9)  ["CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
(Keal) @ @ @ (mg) (mg)
Desayuno 129567 | 925 8458 | 91231 | 60,95 | 2516 | 10583 | 47552 | 821
Leche de vaca, entera,
- Agua de panela |0 Go12 it pactourizads 215 215 215 11825 | 6,88 6,88 7,31 258 0
Bebida caliente con leche
K033 Panela 25 25 25 91 0,15 0,02 22,55 10,5 1,22
F099 Res& gcarne magra, 160 160 100,8 2224 | 3488 9,12 0 9,6 4,32
Protéicos Bistec a caballo 180 gr Hluevo de galin
Joo4 entero. crugdo ) 55,55 50 50 74,5 6,3 5.4 0,15 26,5 0,85
B103 Tomate. crudo 62,5 50 50 11,5 0,45 0,05 2,05 45 0,25
B027 f::l"a"a cabezona, 42, 40 40 16 0,56 0,04 3,08 9,6 0,12
Papa, variedad cerosa,
B068 sabanera, sin cascara, 125 100 80 74 1,9 0,1 15,3 14 0,3
Energéticos / Puré de Papa 100 gr gut:,a" .
COMPLEMENTO OPCIONAL B027 c:l d: a cabezona, 10,52 10 10 4 0,14 0,01 0,77 2,4 0,03
G008 ';:c‘:‘;‘:’: vaca, entera, 10 10 10 499 2,63 2,66 3,84 94 0,05
:::::od:o':a'z . A005 :{:z:lde maizamarillo, | g e | 6666 | 66,66 | 10399 | 227 0,33 23 12,66 0,33
Creaice queso G015 Queso campesino 33,34 33,34 33,34 27,67 3,67 0,5 2,13 0 ]
P | S— C050 Naranja,zumo 90 45 45 24,3 0,4 0,04 513 15,75 0,14
Bebida Fria /OPCION g J
Almuerzo 969,26 708 718,02 | 829,34 | 30,93 7,09 | 15201 | 121,74 | 537
B092 ::z::’:° hartén, verde, | g7 64 46 40,02 76,36 0,55 0,09 18,08 3,68 0,18
TmeEEm Sancocho 240 cc Papa, variedad cerosa,
P B068 sabanera, sin cascara, 62,5 50 43,5 37 0,95 0,05 7,65 7 0,15
cruda
Pollo Pierna Pernil,
PolloSudadiel " ||150.ar E043 crucla 161,29 100 100 96 201 1,7 0 10 06
Protéicos B103 Tomate. crudo 31,25 25 25 575 0,22 0,02 1,02 2,25 0,12
B027 f::l"a"a cabezona, 26,31 25 25 10 0,35 0,02 1,92 6 0,08
Ensalada de 100r c002 gfu‘?:a‘e Lorena, 38,96 30 30 53,7 0,48 3,99 3 3 0,12
Verduralhortalizallegumbre | A9uacate B103 Tomate. crudo 375 30 30 6,9 0,27 0,03 1,23 2.7 015
B027 f::l"a"a cabezona, 21,05 20 20 8 0,28 0,02 1,54 48 0,06
B059 Lechuga comun, cruda 36,36 20 20 3,6 0,16 0,02 0,52 4,2 0,18
Platano maduro |, B089 ::’;u': hc"’r:g:‘ 138,88 100 80 132 11 0,2 30,3 3 05
Energéticos al horno g -
A010 ?:Lzzh'a"”' pulido, 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 3,6 0,32
Arroz pajarito 100 gr , -
Coreales B89 ::’;u': hc"’r:::‘ 13,88 10 10 13,2 0,11 0,02 3,03 03 0,05
Jugo de Naranja 210 cc €062 Naranja, cruda 75 45 45 18,45 0,32 0,14 3,96 14,85 0,58
Fruta entera, Bebida Fria .
e o ke €050 Mandarina 171,42 120 120 64,8 1,08 0,12 13,68 42 0,36




GLADYS CERQUERA DE BEDOYA

Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos

ANALISIS NUTRICIONAL

RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE

CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA COMUNIDAD INDIGENA FECHA- 9’04/2025
IRNZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 972,15 806 732,82 | 10196 | 531 1319 | 16556 | 112,04 | 21,35
paisa |100 gr B059 Lechuga comun, cruda 72,72 40 40 7,2 0,32 0,04 1,04 8,4 0,36
boitalza B103 Tomate. crudo 50 40 40 92 0,36 0,04 1,64 36 02
A053 Maiz tierno, crudo 25 15 15 228 0,51 0,18 4,58 0,75 0,12
[ Limén, crudo 10 5 5 2,2 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
Hiaaasen biatae] 150 ar F109 Res, higado, crudo 180 180 1008 | 2484 | 3672 8,1 7,02 16,2 15,12
P B103 Tomate. crudo 375 30 30 6,9 0,27 0,03 1,23 2,7 0,15
B027 fﬁz’a"a cabezona, 21,05 20 20 8 0,28 0,02 1,54 48 0,06
Papa, variedad cerosa,
» Papa en cascos |80 gr B068 sabanera, sin cascara, 125 100 80 74 1,9 0,1 15,3 14 0,3
Energéticos cruda
Sy |5 A011 :in'r:t;z:ntegral, cocido, 20 40 20 148 3 1,04 30,92 1,2 0,72
Cerestes T028 Mani, con piel, crudo 5 5 5 30,95 1,36 2,39 0,79 3,1 0,16
Jugo de Papaya |210 cc C066 Papaya, pintona, cruda 56,96 45 45 21,15 0,22 0,04 4,46 9,9 0,14
Bebida Fria g E¥
é::::;es y 36 36 36 243,52 0 20 15,89 0 0,02
Azicar de o K003 A::::L‘ Z':"“' 16 16 16 63,52 0 0 15,89 0 0,02
Azucares adiccion 9 a
S - D012 Aceite de soya 20 20 20 180 0 20 0 0 0
Grasas
TOTAL MENU 3004,77| 14498|  6544| 439,20]  709,3[ 3495
RECOMENDACION 2000 108,75|  64,44] 398,75 0 0
% ADECUACION 103,61 133,31] 101,56] 110,17 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ

FIRMA | ’g 2 Py N rTe Trxs e ‘MATRICULA PROFESIONAL MND-04473




GLADYS CERQUERA DE BEDOYA

Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos

ANALISIS NUTRICIONAL

RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE

CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA- 9/04/2025
IRNZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 16 OPCION 2
NOMBRE DEL PESO | PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ;z';s:g: c?g:\c(s:o ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (9)  ["CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
(Keal) @ @ @ (mg) (mg)
Desayuno 1081,76 | 875 855 698,00 | 2823 | 2235 | 9357 | 66832 | 4,03
BO57 Ha’(""“ de platano, 30 30 30 102 0,99 0,09 24,15 33 0,36
Colada de s cruda
Bebida caliente Platano G012 L,EC!'e de vaca, gntera, 240 240 240 132 7,68 7.68 8,16 288 0
liquida, pasteurizada
K033 Panela 15 15 15 54,6 0,09 0,02 13,53 63 0,74
Huevo de gallina,
Changua 300 cc J004 entero. crudo 55,55 50 50 74,5 6,3 54 0,15 26,5 0,85
e B035 Cilantro, crudo 5,55 5 5 2.2 0,12 0,03 03 41 0,09
G012 Leche de vaca, entera, | 5, 240 240 132 7,68 7,68 8,16 288 0
liquida, pasteurizada
Papa, variedad
Energéticos / COMPLEMETO :::::d(a:rlolla 80 gr B071 :z;T;saa,C(;lrll::a, con 100 100 80 96 2,2 0,1 211 11 1
OPCIONAL -
Harina de trigo,
A040 fortificada, todo 5,95 595 5,95 21,42 0,74 0,1 43 0,89 0,26
Hojaldra de trigo |25 gr propésito. cruda
Cereales J004 Huevo de gallina, 6,61 595 5,95 8,86 0,75 0,64 0,02 3,15 01
entero. crudo
G012 Leche de vaca, entera, |, | 13,1 13,1 7.2 0,42 0,42 0,44 15,72 0
liquida, pasteurizada
Jugo de Guayaba| 0 co32 Sr:‘t:’:ha'p'"m"a' 60 45 45 35,1 04 0,18 68 7,2 0,14
BebiiaiiialoRCION eIl Co4a Limon, crudo 10 5 5 22 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
Almuerzo 882,55 | 738,87 | 73521 | 107313 | 47,1 16,77 | 17529 | 342,02 | 6,39
A014 Cebada, perlada, cruda | 46 46 40,02 177, 575 0,83 33,17 16,56 1,24
Cuchuco de -
Cebada 240 cc Papa, variedad cerosa,
Sopa o Crema B068 sabanera, sin cascara, 62,5 50 43,5 37 0,95 0,05 7,65 7 0,15
cruda
B109 Zanahoria, sin céscara, | 5, 22 20,02 9,46 0,18 0,04 1,78 6,6 0,09
cocida, sin sal
Cerdoala 125 or F025 f:j’:: pierna o pernil, 120 120 100,8 157,2 24,6 6,48 0,24 9,6 1,44
Rictéicos LT Co62 Naranja Entera 41,66 25 25 10,25 0,18 0,08 22 8,25 0,32
Hablchuelaen | 00 B052 :abich:ela, ﬁ_ruda 72,22 65 65 27,95 1,36 0 4,68 26 0,65
uevo de gallina,
Verduralhortalizallegumbre | 7éMa blanca J004 entero, oo 27,77 25 25 37,25 3,15 2,7 0,08 13,25 0,42
G008 Leche de vaca, entera, 10 10 10 499 2,63 2,66 3,84 94 0,05
en polvo
B107 Yuca blanca, sin 125 100 80 159 0,9 03 374 16 03
cascara, cruda
Energéticos Deditos de Yuca (90 gr Harina de trigo,
d A040 fortificada, todo 10 10 10 36 1,25 0,17 7,23 15 0,43
propésito. cruda
Arroz blanco, pulido,
coreat Arroz Pimentén |105 gr A010 oruns 40 40 20 141,2 2,68 0,16 32,04 3,6 0,32
ereales B080 Pimenton rojo, crudo 17,64 15 15 525 0,15 0,04 0,94 1,05 0,06
Fruta:Papaya en €066 Papaya, pintona, cruda 151,89 120 120 56,4 0,6 0,12 11,88 26,4 0,36
. N a 120 gr
Fruta entera, Bebida Fria rodajas
Limonada con 210 cc Cco044 Limén, crudo 90 45 45 19,8 0,14 0,14 4,18 8,55 0,22
panela K033 Panela 5,87 5,87 5,87 21,37 0,04 0 5,29 2,46 0,29




Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA COMUNIDAD INDIGENA FECHA- 9’04/2025
IRNZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 903,17 731 69582 | 1004,99 | 50,17 | 1057 | 172,31 | 86,54 9,06
B098 5:;:':’;:“::‘ 25 20 20 10,6 0,28 0,02 2,06 32 0,16
. Roja 100 gr e ok
bodatiza/ B109 :s'c‘z:”s';"n :"I cascara, | 39 30 30 12,9 0,24 0,06 2,43 9 0,12
B103 Tomate. crudo 62,5 50 50 11,5 0,45 0,05 2,05 45 0,25
Carneala T F099 CR:E:“’"E magra, 160 160 1008 | 2224 | 3488 9,12 0 9,6 4,32
Protéicos plancha g
Platano hartén,
_— P o B089 madaro. cruda 138,88 100 80 132 1.1 02 30,3 3 05
nergeticos K033 Panela 10 10 10 36,4 0,06 0,01 9,02 42 0,49
Arroz con e A010 :::‘:’Zb'a"“" pulido, 40 40 20 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Cerestes CIELUD B035 Cilantro, crudo 11,11 10 10 44 0,23 0,06 0,59 8,2 0,18
P | S— C086 Pifina, Cruda 50 45 45 22,95 0,18 0 5,44 36 0,18
Bebida Fria g
Gelatina con azucar, en
S | K018 bolvo 40 40 40 156,8 3,32 0 3592 0 0
Postre
é::::;es Y 32 32 32 202,24 0,1 16,02 14,43 6,72 0,78
Panela de 6ar K033 Panela 16 16 16 58,24 0,1 0,02 14,43 6,72 0,78
Azucares adiccion 9
S - D012 Aceite de soya 16 16 16 144 0 16 0 0 0
Grasas
TOTAL MENU 207845 1256 6571| 4556| 1103,6] 20,26
RECOMENDACION 2000 108,75|  64,44] 398,75 0 0
% ADECUACION 102,7] 1155 101,96] 114,26 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA | ’ g 2 el R e ‘MATRiCULA PROFESIONAL MND-04473
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA- 9/04/2025
IRNZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 17 OPCION 1
NOMBRE DEL PESO | PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION F:;::S:gx c?g:\c(s:o ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (9)  ["CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
(Keal) @ @ @ (mg) (mg)
Desayuno 956,75 625 678 87671 | 3055 | 13,31 | 149,05 | 23496 51
A014 Cebada, perlada, cruda | 40 40 40 154 5 0,72 28,84 14,4 1,08
Cebada con 240 cc
Bebida caliente leche G012 Ijecrle de vaca, .entera, 120 120 120 66 3,84 3,84 4,08 144 °
liquida, pasteurizada
Arroz blanco, pulido,
Calentado Paisa |,¢0 A010 oruns 40 40 20 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Protéicos cophuevc T011 ::33'0”'9*‘"“’"” rojo, 10 10 33 38,6 2,28 0,15 6,04 11,9 0,53
J004 Huevo de gallina, 55,55 50 50 745 63 54 0,15 26,5 0,85
entero. crudo
» Tajadas de B089 Plétano harton, 138,88 100 80 132 1,1 0,2 30,3 3 05
Energéticos / \atano 80 gr maduro. crudo
COMPLEMENTO OPCIONAL |P
:::::::ﬂ':a'z . A005 :{:z:lde maizamarillo, | ge e | 6666 | 66,66 | 10399 | 227 0,33 23 12,66 0,33
Creaice queso G015 Queso campesino 33,34 33,34 33,34 27,67 3,67 0,5 2,13 0 ]
Jugo de Tomate |0 co82 I:u’:"z‘e de arbol rojo, 52,32 45 45 24,75 09 0,09 4,59 45 04
Bebida Fria / OPCION de arbol
Almuerzo 120311 | 8025 | 756,86 | 109353 | 46,38 | 2247 | 169,29 | 15598 | 8,84
Papa, variedad cerosa,
B068 sabanera, sin cascara, 62,5 50 43,5 37 0,95 0,05 7,65 7 0,15
Sopa o Crema Crema de Maiz 240 cc cruda
A044 Maiz amarillo, trillado 46 46 4002 | 15962 | 4,05 0,37 34,96 3,22 0,97
B052 Habichuela, cruda 24,44 22 20,02 9,46 0,46 0 1,58 88 022
B109 Zanahoria, sin cascara, | 5, 22 20,02 9,46 0,18 0,04 1,78 66 0,09
cocida, sin sal
Albéndigas BT F101 Resl.‘ dca"“’ :e'“'gm'a' 160 160 100,8 3104 | 3136 20,32 0,32 17,6 2,88
Protéicos Criollas 9 molida, cruda
A087 Migas de pan, secas 15 15 15 59,7 1,5 1,02 10,84 6 0,54
B059 Lechuga comun, cruda 72,72 40 40 7,2 0,32 0,04 1,04 8,4 0,36
Ensalada verde |100 gr Penino cohombro
Verdura/hortaliza/legumbre B077 crupdo ’ 40 30 30 4,2 0,15 0,03 0,69 54 0,09
B027 f::l"a"a cabezona, 31,57 30 30 12 0,42 0,03 2,31 72 0,09
Platano hartén,
rorabticos Platanaimelas|110.ar B089 madaro. orudo 138,88 100 80 132 11 02 30,3 3 05
9 K033 Panela 10 10 10 364 0,06 0,01 9,02 42 0,49
— 120gr A010 :Lzzh'a"”' pulido, 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Coreales B044 Espinaca, cruda 50 30 30 10,2 0,87 0,06 114 36,9 0,72
e | e C026 Papaya, cruda 50 475 47,5 18,05 0,38 0,14 3,32 9,5 0,19
Fruta entera, Jugo
FrutaiMangel 1200 cos1 Mango, maduro, pulpa | 400 120 120 94,8 0,72 0 20,52 18 0,6
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA COMUNIDAD INDIGENA FECHA- 9/04/2025
IRNZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 134396 | 853 857,72 | 998,01 | 60,97 | 17,81 | 13555 | 349,88 | 11,51
Frijol Blanco p— T005 Frijol blanco, crudo 35 35 74,9 13055 | 7,46 0,38 2163 | 4655 2,17
e guisado B103 Zor;altle. crudo 50 40 40 9,2 0,36 0,04 1,64 36 02
B027 ebolla cabezona, 10,52 10 10 4 0,14 0,01 0,77 24 0,03
cruda
B099 Repollo blanco, crudo | 42,85 30 30 12 0,54 0,09 1,92 13,2 0,15
) mixta (100 gr
boitalza B027 f::l"a"a cabezona, 31,57 30 30 12 0,42 0,03 2,31 7,2 0,09
B044 Espinaca, cruda 41,66 25 25 85 0,72 0,05 0,95 30,75 0,6
B103 Tomate. crudo 12,5 10 10 23 0,09 0,01 0,41 0,9 0,05
[ Limén, crudo 10 5 5 2.2 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
Res, carne magra,
Rollo de carne de 1) F099 o 160 160 1008 | 2224 | 3488 9,12 0 9,6 4,32
res Cebolla cabezona,
P B027 ria 10,52 10 10 4 0,14 0,01 0,77 24 0,03
Harina de trigo,
A040 fortificada, todo 10 10 10 36 1,25 0,17 7,23 15 0,43
propésito. cruda
J004 Huevo de gallina, 1,11 10 10 14,9 1,26 1,08 0,03 53 0,17
entero. crudo
Papa, variedad cerosa,
B068 sabanera, sin cascara, 125 100 80 74 1,9 0,1 15,3 14 0,3
Puré de Papa 100 gr cruda
Energéticos B027 f:j%‘:"a cabezona, 10,52 10 10 4 014 0,01 0,77 24 0,03
G008 Leche de vaca, entera, 10 10 10 499 2,63 2,66 3,84 94 0,05
en polvo
Arroz blanco, pulido,
Coresion Arrozalcumy.||s0gr A010 rutn 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
er P050 Circuma 12,5 2 2 7,52 0,11 0,47 05 1,34 0,06
- Jigalda Mangs ||210/ee cos51 Mango, maduro, pulpa 150 45 45 35,55 0,27 0 7,7 675 0,22
Bebida Fria
azlicaleel 32 32 32 207,52 0 16 15,89 0 0,02
Grasas
Azicar de —— K003 A::::L :':"“" 16 16 16 63,52 0 0 15,89 0 0,02
Azicares adiccion g a
esiaveneatl fior D012 Aceite de soya 16 16 16 144 0 16 0 0 0
Grasas
TOTAL MENU 3175,77 137,9 69,6| 469,78 740,82 25,47
RECOMENDACION 2900 108,75 64,44| 398,75 0 0
% ADECUACION 109,51 126,81 108 117,81 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA o A S . MATRICULA PROFESIONAL MND-04473
| Q.Jcﬂtﬂ%xﬁzm-‘mw?tl. ‘
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA- 9/04/2025
IRNZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 17 OPCION 2
NOMBRE DEL PESO | PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION 23';3:32 c?g:\c(s:o ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (9)  ["CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
(Keal) @ @ @ (mg) (mg)
Desayuno 849,25 730 697 7566 | 3482 | 31,32 | 78,23 | 4997 47
A034 Fécula _de maiz blanco, 20 40 40 152 3,64 1,48 29,56 1,6 1,08
Colada de precocida
Bebida calient Maicena Ze0ice Leche d t
ebida caliente G012 -eche ce vaca, entera, 120 120 120 66 3,84 3,84 4,08 144 0
liquida, pasteurizada
J004 Huevo de gallina, 11,11 100 100 149 12,6 10,8 03 53 1,7
Huevos BT jnter:o. :’:rudod
" amon de cerdo y res,
Biocices Repcheros Fo51 tipo sanduche, 30 30 30 64,5 3,42 4,65 2,22 24 0,18
pr id
B103 Tomate. crudo 25 20 20 46 0,18 0,02 0,82 18 01
Papa, variedad cerosa,
Enerasteoe)] Papa Salada 130 or B068 sabanera, sin cascara, 206,25 165 132 1221 3,14 0,16 25,24 231 0,5
COMPLEMENTO OPCIONAL cruda
A004 :; f\p:a‘l’e maiz blanco, 50 50 50 0 0 0 0 8,5 0,35
Arepa paisa y
n 90 gr Queso madurado,
Celeales [EREED DI G017 semigraso, tipo 40 40 40 120,4 7 10,2 0,12 2344 0,16
campesino
C045 Lulo, pulpa 75 45 45 216 04 0,04 4 45 0,27
Bebida Fria/ OPCION Jugodelulo 1210 cc
Almuerzo 1360,03 | 1006,72 | 95506 | 116491 | 59,11 29,73 | 151,75 | 404,86 | 11,78
A018 C"cdh““ de trigo, 46 46 40,02 | 164,68 5,89 0,55 34,04 23 1,98
Cuchuco de cruco ___
e 240 cc Papa, variedad cerosa,
Sopa o Crema B068 sabanera, sin cascara, 62,5 50 43,5 37 0,95 0,05 7,65 7 0,15
cruda
B109 Zanahoria, sin céscara, | 5, 2 20,02 9,46 0,18 0,04 1,78 6,6 0,09
cocida, sin sal
Carne molidaen |, 0 F101 2‘*:"’ d?’c"reu::’“'g""’a' 160 160 100,8 3104 | 31,36 | 2032 0,32 17,6 2,88
Protéicos Salsa Bolognesa g ’
A087 Migas de pan, secas 5,36 5,36 5,36 21,33 0,54 0,36 3,88 2,14 0,19
B104 Tomate chonto, pulpa, 40 40 40 10 0,36 0,04 1,72 48 0,28
escaldado
B079 Pereiil, crudo 5,95 5,36 5,36 2,95 0,16 0,05 0,37 7,4 0,35
Verduras B109 Zanahoria, sin céscara, | 4, 40 40 17,2 0,32 0,08 3,24 12 0,16
100 gr cocida, sin sal
B052 Habichuela, cruda 66,66 60 60 2538 1,26 0 4,32 24 0,6
Papa, variedad cerosa,
Papa chorreada |125 gr B068 sabanera, sin cascara, 125 100 80 74 1,9 0,1 15,3 14 0,3
Energéticos cruda
B103 Tomate. crudo 50 40 40 9.2 0,36 0,04 1,64 36 0,2
B029 Cebolla junca, tallos, 12,5 5 5 1,85 0,06 0 0,34 2,85 0,02
cruda
Espapaguetia la A072 Pasta alimenticia, 40 40 20 148,4 52 0,6 29,88 10 1,56
Bolognesa 150 gr enriquecida. cruda
Cereales (Pastas) B104 Tomate chonto, pulpa, 40 40 40 10 0,36 0,04 1,72 48 0,28
escaldado
B029 Cebolla junca, tallos, 25 10 10 37 0,12 0,01 0,68 57 0,05
cruda
G008 Leche de vaca, entera, 10 10 10 499 2,63 2,66 3,84 94 0,05
en polvo
C056 Maracuya, cruda 140,62 45 45 27 0,68 0,22 5,58 4,05 0,76
Sorbete de 210 cc Leche d ¢
Fruta entera, Bebida Fria Maracuya G012 -ecne de vaca, entera, 120 120 120 66 3,84 3,84 4,08 144 0
liquida, pasteurizada
Fruta: Patillaen | oo co79 Sandia, cruda 300 120 120 204 0,48 0 4,44 48 0,36
rodajas ar-
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA COMUNIDAD INDIGENA FECHA: 9’04/2025
IRAIZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 1041,37 | 892,75 | 851,50 | 98552 | 52,01 1425 | 156,02 | 25573 78
Papa, variedad cerosa,
B068 sabanera, sin cascara, 57,5 46 40,02 34,04 0,87 0,05 7,04 6,44 0,14
Sopa de T cruda
Corbatines Pasta alimenticia, con
Sopa, Crema, Consome A071 huevo, sin enriquecer, 46 46 40,02 60,72 2,07 0,46 11,73 5,52 0,23
cocida, sin sal
B109 Zanahoria, sin cascara, | 5, 20 20 8,6 0,16 0,04 1,62 6 0,08
cocida, sin sal
Ensalada criolla |10 gr B059 Lechuga comin, cruda | 63,63 35 35 63 0,28 0,04 0,91 7,35 0,32
Verdura/hortaliza/Legumbre B103 Tomate. crudo 37,5 30 30 6,9 0,27 0,03 1,23 2,7 0,15
B027 ::Z:‘"“ cabezona, 31,57 30 30 12 0,42 0,03 2,31 72 0,09
C044 Limén, crudo 10 5 5 2,2 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
Sarnslcelres F099 Res, carne magra, 160 160 1008 | 2224 | 3488 9,12 0 96 432
sudada a la 150 gr cruda
Protéicos criolla B103 Tomate. crudo 20 16 16 3,68 0,14 0,02 0,66 1,44 0,08
B029 ::Z:‘"“ junca, tallos, 15 6 6 2,22 0,07 0,01 041 3,42 0,03
B027 ::Z:‘"“ cabezona, 10,52 10 10 4 0,14 0,01 0,77 24 0,03
B080 Pimentén rojo, crudo 5 4,25 4,25 1,49 0,04 0,01 0,27 03 0,02
B079 Pereiil, crudo 5 45 45 2,48 0,13 0,04 0,31 6,21 03
Platano maduro |, B089 :::E:ﬁ hcar:zg’ 138,88 100 80 132 1,1 0,2 30,3 3 05
Energéticos al horno g =
A010 :::‘:’Zb'a"“" pulido, 40 40 20 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Arroz pajarito 100 gr z -
Cerestes B089 Plétano harton, 13,88 10 10 13,2 0,11 0,02 3,03 03 0,05
maduro. crudo
S| S C061 Mora, Cruda 50 45 45 333 0,45 0,04 6,57 18,9 0,76
Fruta entera, Jugo 9
é::::;es y 36 36 36 2234 0 16 19,86 0 0,02
Azicar de e K003 A::::L‘ z‘:"“' 20 20 20 794 0 0 19,86 0 0,02
Azicares adiccion 9 a
O - D012 Aceite de soya 16 16 16 144 [ 16 [ 0 [
Grasas 9 9
TOTAL MENU 3130,43] 145,94 91,3 405,86] 1160,29 24,3
RECOMENDACION 2900] 108,75 64,44 398,75 0 0
% ADECUACION 107,94]  1342] 141,69 101,78 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
- - MATRICULA PROFESIONAL -
FIRMA | ) ’ g E M% ‘ MND-04473
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA- 9/04/2025
IRNZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 18 OPCION 1
NOMBRE DEL PESO | PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION F:;ﬁs:g: c?g:\t(s:o ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (9)  ["CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
(Keal) @ @ @ (mg) (mg)
Desayuno 1001,65 | 675 725 9186 | 31,62 17,91 147,4 | 39555 8,62
L009 Cocoa, en polvo, sin 30 30 30 146,4 5,85 3,24 17,91 43,2 3,99
azucar
Chocavena Zisce Leche de vaca, entera,
Bebida caliente G012 -6¢ > € b | 240 240 240 132 7,68 7,68 8,16 288 0
liquida, pasteurizada
A029 Harina de avena, cruda 40 40 40 165,6 5,88 3,44 26,48 21,6 1,6
Calantadoel A010 Arroz blanco, pulido, 40 40 20 141,2 2,68 0,16 32,04 36 032
lentejas con 145 gr crudo
Protéicos huevo T026 Lenteja comuin, cruda 10 10 30 38,7 2,31 0,09 6,1 5,1 0,72
J004 Huevo de gallina, 27,77 25 25 37,25 3,15 27 0,08 13,25 0,42
entero. crudo
Platano maduro B089 Plétano harton, 138,88 100 80 132 1,1 0,2 30,3 3 05
L 80 gr maduro. crudo
Energéticos al horno
Pan blanco en A061 Pan blanco, tipo molde, | 5 25 25 69,5 2,22 04 14,2 6,25 0,48
N 25gr horneado
Cereales tajadas
€051 Mango, maduro, pulpa 150 45 45 35,55 0,27 0 7,7 6,75 0,22
Bebida Fria / OPCION SeacicelVanaoly(210lct
Almuerzo 1153,60 | 895 981,54 | 108234 | 53,88 | 20,57 160,2 | 411,82 9,89
B027 ce?"“ cabezona, 105,26 100 100 40 14 01 7.7 24 03
Crema de gruda___
Sopa o Crema Cebolla 240 cc Papa, variedad cerosa,
B068 sabanera, sin cascara, 62,5 50 43,5 37 0,95 0,05 7,65 7 0,15
cruda
B052 Habichuela, cruda 24,44 22 20,02 9,46 0,46 0 1,58 8.8 0,22
B109 Zanahoria, sin cascara, | 5, 22 20,02 9,46 0,18 0,04 1,78 66 0,09
cocida, sin sal
G008 Leche de vaca, entera, 15 15 15 74,85 3,94 3,99 576 1M 0,08
en polvo
Pollo, pierna pernil con
Polloensalsa ||\ F085 ool eruda 134,4 125 100 2075 | 2588 15 0,12 13,75 0,88
Protéicos Ranchera F125 Salchicha d‘e cerdo y 10 10 10 26,6 138 2,07 0,61 23 0,11
res. precocida
Zanahoria, sin cascara,
. 100gr B109 coclds, sin eal 20 20 20 8,6 0,16 0,04 1,62 6 0,08
Verduralhortalizallegumbre  [PSP™®
ercurafortalizallegumbre B101 Repollo morado, crudo | 23,52 20 20 7.8 0,28 0,06 13 9 012
B027 Cebolla cabezona Roja | 31,57 30 30 12 0,42 0,03 2,31 7,2 0,09
BO77 5:’“"0"? cohombro, 40 30 30 42 0,15 0,03 0,69 54 0,09
To15 Frijol nima, crudo 40 40 132 148 7,76 0,48 24,44 62 3.2
Frijol Nima 160 gr Papa variedad cerosa,
Leguminosa guisado B067 sabanera, sin cascara, 25 25 25 245 0,52 0,02 5,35 1,75 0,2
cocida, sin sal
B029 Cebolla junca, tallos, 15 6 6 2,22 0,07 0,01 0,41 3,42 0,03
cruda
Papa variedad cerosa,
B067 sabanera, sin cascara, 100 100 80 98 21 0,1 21,4 7 0,8
. Papa al vapor 80 gr N N
Energéticos cocida, sin sal
A Pasta alimenticia,
::rsaa%:en 125 or A072 enriouacida. cruda 40 40 90 148,4 5.2 0,6 29,88 10 1,56
Cereales B103 Tomate. crudo 25 20 20 4,6 0,18 0,02 0,82 1,8 0,1
B029 Cebolla junca, tallos, 25 10 10 37 0,12 0,01 0,68 57 0,05
cruda
G008 Leche de vaca, entera, 5 5 5 24,95 1,32 1,33 1,92 47 0,02
en polvo
JugodeMora | 210 cc C061 Mora de castilla 50 45 45 333 0,45 0,04 6,57 18,9 0,76
Fruta entera, Bebida Fria
Fruta: Melénen |0 €060 Melén, maduro, pulpa 300 120 120 30 0,84 0 6 13,2 0,48
cuadritos 9




Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA COMUNIDAD INDIGENA FECHA- 9’04/2025
IRNZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 954,48 | 768,98 | 677,82 | 823,38 | 41,68 | 16,08 | 123,87 | 150,02 | 7,21
oo o B103 Tomate Milano Rojo 100 80 80 18,4 0,72 0,08 3,28 7.2 04
Verduralhortaliza/Legumbre oot son L018 Vinagre 5 5 5 1,2 0 0 03 0,35 0,02
o L016 Mostaza 5 5 5 5,35 0,18 0,16 0,7 38 0,09
B035 Cilantro, crudo 11,11 10 10 44 0,23 0,06 0,59 8,2 0,18
Cerdo BBQ P F025 Ce’:°' pierna o pernil, 160 160 1008 | 2096 328 8,64 0,32 12,8 1,92
Protéicos asado g cruda
L017 Salsa de tomate 12 12 12 13,08 0,16 0,04 3 2,04 0,06
B107 Yuca blanca, sin 125 100 80 159 09 03 374 16 03
Energéticos Yuca Dorada 80 gr céscara, cruda ’ ’ ’ ’
Jugo de —— C056 Maracuya, cruda 140,62 45 45 27 0,68 0,22 5,58 4,05 0,76
Bebida Fria Maracuya
stz e |[E0en C054 Manzana nacional 141,17 120 120 86,4 0,36 0,24 19,8 19,2 0,36
é::::;es y 32 32 32 207,52 0 16 15,89 0 0,02
Azicar de o K003 Az"'calr z‘a"“' 16 16 16 63,52 0 0 15,89 0 0,02
Azicares adiccion 9 aranulado
[FPSD D012 Aceite de soya 16 16 16 144 0 16 0 0 0
Grasas 9 9
TOTAL MENU 3031,84| 127,19]  70,56] 447,36] 957,39] 2573
RECOMENDACION 2000 108,75|  64,44] 398,75 0 0
% ADECUACION 104,55 116,96] 109,49 112,19 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA | ’ g 2 Py N rTe Trxs e ‘MATRICULA PROFESIONAL MND-04473
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA- 9/04/2025
IRNZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 18 OPCION 2
NOMBRE DEL PESO PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ';z';s:g: c?g:\t(s:o ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (9)  ["CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
(Keal) @ @ @ (mg) (mg)
Desayuno 876,8 723 6904 | 92748 | 282 26,7 | 139,09 | 279,84 | 6,06
Chocolateen |0 L008 g::r?'ate amargo o 25 25 25 155,5 1,22 10,65 12,32 20 09
EBELS S K033 Panela 20 20 20 728 0,12 0,02 18,04 8,4 0,98
J004 Huevo de gallina, 11,11 100 100 149 12,6 10,8 03 53 1,7
entero. crudo
Tortilla espaiiola |180 gr Papa, variedad cerosa,
Protéicos B068 sabanera, sin cascara, 78,75 63 50,4 46,62 1,2 0,06 9,64 8,82 0,19
cruda
B027 ::ll:’oalla cabezona, 10,52 10 10 4 0,14 0,01 0,77 2,4 0,03
B103 Tomate. crudo 25 20 20 46 0,18 0,02 0,82 1,8 0,1
Yuca blanca, sin
Energéticos / Yuca al vapor 80 Gr B107 céscara, cruda 125 100 80 159 0.9 03 374 16 03
COMPLEMENTO OPCIONAL
arepaslooimate A005 Arepa de maiz amarillo, | g5 66 | 6666 | 66,66 | 10399 | 227 0,33 23 12,66 0,33
c f amarillo con 100 gr sin sal
ereales queso G015 Queso campesino 33,34 33,34 33,34 27,67 3,67 0,5 2,13 0 ]
Py | S—— co21 Curuba, cruda 90 45 45 17,1 0,27 0,04 3,82 3,15 0,45
Bebida Fria / OPCION g
Almuerzo 104717 | 881,47 | 92346 | 101041 | 50,21 16,28 | 1558 | 25797 | 7,7
A072 Pasta alimenticia, 50 50 435 185,5 65 0,75 37,35 12,5 1,95
Sopa de enriquecida. cruda
) 240 cc o
Sopa o Crema Stz B109 Zanahoria, sin cascara, | 5, 22 20,02 9,46 0,18 0,04 1,78 66 0,09
cocida, sin sal
B018 :.?: Z‘:I verde, cocida, 35 35 31,85 42 2,34 0,1 69 6,65 0,52
B052 Habichuela, cruda 24,44 22 20,02 9,46 0,46 0 1,58 88 0,22
Papa, variedad cerosa,
B068 sabanera, sin cascara, 62,5 50 43,5 37 0,95 0,05 7,65 7 0,15
cruda
Polloal vaporen | 40 F085 :r‘;":; pechuga con piel,| 45 53 120 100,8 199,2 24,84 11,04 0,12 13,2 0,84
Protéicos G B103 Tomate. crudo 75 6 6 1,38 0,05 0,01 0,25 0,54 0,03
B029 Cebolla junca, tallos, 25 1 1 0,37 0,01 0 0,07 0,57 0
cruda
B027 f:z:‘"“ cabezona, 7,85 7,46 7,46 2,08 0,1 0,01 0,57 1,79 0,02
B080 Pimenton rojo, crudo 2,94 2,5 25 0,88 0,02 0,01 0,16 0,18 0,01
B079 Pereil, crudo 0,56 0,51 0,51 0,28 0,01 0 0,04 0,7 0,03
B099 Repollo blanco, crudo | 57,14 40 40 16 0,72 0,12 2,56 17,6 02
" Ensalada Dulce (100 gr
fectiahortalizalleoimbie €060 Mel6n, maduro, pulpa 75 30 30 7,5 0,21 0 15 33 0,12
cor2 Pifa, maduro, pulpa 54,54 30 30 16,8 0,18 0,03 3,72 48 0,15
B018 Arv e‘al verde, cocida, 35 35 749 42 2,34 0,1 69 6,65 0,52
Arvejaala 135gr sin sa
jardinera Zanahoria, sin cascara,
Leguminosa B109 cacitn, simeal 10 10 10 43 0,08 0,02 0,81 3 0,04
G012 Leche de vaca, entera, 50 50 50 27,5 1,6 1,6 1,7 60 0
liquida, pasteurizada
Papa variedad cerosa,
Papa Dorada al 80 gr B067 sabanera, sin cascara, 100 100 80 98 21 0,1 21,4 7 0,8
Energéticos horno 9 cocida, sin sal
Arroz blanco, pulido,
Aoz con ol [ A010 ruts 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Cereales cabecita negra Too7 Frijol cabecita negra, 10 10 214 391 216 014 6,05 81 0,57
crudo
Doaana naranal Eroree C062 Naranja, cruda 75 45 45 18,45 0,32 0,14 3,96 14,85 0,58
Fruta entera, Bebida Fria
Fruta:Papaya en 120 gr C066 Papaya, pintona, cruda 151,89 120 120 56,4 0,6 0,12 11,88 26,4 0,36
rodajas




Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA COMUNIDAD INDIGENA FECHA- 9/04/2025
IRNZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 100568 | 893 84586 | 897,34 | 4917 | 13,83 | 13655 | 307,18 | 8,62
Verduras B109 Zanahoria, sin cascara, | 4, 40 40 17,2 0,32 0,08 3,24 12 0,16
100 gr cocida, sin sal
B052 Habichuela, cruda 66,66 60 60 2538 1,26 0 4,32 24 0,6
Steak ala F099 Res, carne magra, 160 160 100,8 2224 | 3488 9,12 0 9,6 4,32
.. . 100 gr cruda
Protéicos colombiana
Papa variedad cerosa,
Papaala 80 gr B067 sabanera, sin cascara, 100 100 80 98 21 0,1 21,4 7 0,8
Energéticos francesa 9 cocida, sin sal
Arroz con 100r A010 :Lzzh'a"”' pulido, 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Coreales cebollin B030 Cebolla puerro, cruda_| 10,52 10 10 6,9 0,16 0,01 1,44 58 0,08
) co61 Pina, Cruda 50 45 45 333 0,45 0,04 6,57 18,9 0,76
Fruta entera, Bebida Fria | U9 9ePila 210 ce
e o ke €050 Mandarina 171,42 120 120 64,8 1,08 0,12 13,68 42 0,36
azlicaleel 32 32 32 207,52 0 16 15,89 0 0,02
Grasas
Azicar de —— K003 A"‘cal' :'a"“" 16 16 16 63,52 0 0 15,89 0 0,02
Azicares adiccion 9 granulaco
e b D012 Aceite de soya 16 16 16 144 0 16 0 0 0
Grasas
TOTAL MENU 3042,75 127,58 72,81 447,32 844,98 22,42
RECOMENDACION 2900 108,75 64,44| 398,75 0 0
% ADECUACION 104,92 117,32 112,99 112,18 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA : g i MATRICULA PROFESIONAL MND-04473
| } Pgl{m\%_g (rRrEoieE ‘
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA- 9’04/2025
IRNZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 19 OPCION 1
NOMBRE DEL PESO PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ;‘;ﬁs:g: c?g:\c(s:o ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (9)  ["CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
(Keal) @ @ @ (mg) (mg)
Desayuno 699,22 429 409 5276 | 1892 | 16,65 71,7 | 16481 | 406
Café negro o L006 ec:f:o‘l“’,itad" y molido, 14 14 14 67,06 1,99 1,72 9,45 18,2 0,81
EBELS CELITERD K033 Panela 10 10 10 36,4 0,06 0,01 9,02 42 0,49
J004 Huevo de gallina, 55,55 50 50 745 63 54 0,15 26,5 0,85
Huevos con 90 gr entero. crudo g g i E ) £ J
Protéicos Ly B104 Tomate chonto, pulpa, 5 5 5 1,25 0,04 0 0,22 06 0,04
escaldado
B029 Cebolla junca, tallos, 12,5 5 5 1,85 0,06 0 0,34 2,85 0,02
cruda
Jamoén de cerdo y res,
F051 tipo sanduche, 30 30 30 64,5 3,42 4,65 2,22 24 0,18
precocido
” Moneditas de B089 Plétano harton, 138,88 100 80 132 1,1 0,2 30,3 3 05
Energéticos / latano 80 gr maduro. crudo
COMPLEMENTO OPCIONAL |P
A046 Maiz blanco, trillado 10 10 10 357 0,87 0,09 7,79 1 0,2
Bufuelos 50 gr Queso madurado,
G G017 semigraso, tipo 10 10 10 30,1 1,75 2,55 0,03 58,6 0,04
campesino
J004 Huevo de gallina, 14,82 13,34 13,34 19,88 1,68 1,44 0,04 7,07 0,23
entero, crudo
G012 Leche de vaca, entera, | ;¢ ¢ 16,66 16,66 9,16 0,53 0,53 0,57 19,99 0
liquida, pasteurizada
- cor2 Pifa, maduro, pulpa 81,81 45 45 252 0,27 0,04 5,58 7.2 0,22
Bebida Fria / OPCION SEREOIANE | ples
Almuerzo 124121 | 802 747,22 | 854,46 | 51,27 | 20,29 | 109,09 | 391,62 | 20,12
Crema de B109 Zanahoria, sin céscara, | 5, 22 20,02 9,46 0,18 0,04 1,78 6,6 0,09
Zanahoria 240 cc cocida, sin sal
Sopa o Crema B006 Ahuyama, cruda 47,05 40 36,4 12 0,32 0,08 2,32 8 0,32
G012 Leche de vaca, entera, 100 100 100 55 32 3.2 34 120 0
liquida, pasteurizada
Higado a la P F109 Res, higado, crudo 180 180 1008 | 2484 | 36,72 8,1 7,02 16,2 15,12
Protéicos plancha g
B014 Apio, crudo 140 70 70 18,2 0,49 0,14 3,22 294 0,28
Ensalada de apio (105 gr
Verduralhortalizallegumbre B099 Repollo blanco, crudo | 28,57 20 20 8 0,36 0,06 1,28 8,8 0,1
BO77 :reup‘;':’ cohombro, 13,33 10 10 1,4 0,05 0,01 0,23 18 0,03
B030 Cebolla puerro, cruda 5,26 5 5 3,45 0,08 0 0,72 2,9 0,04
Arracachaen o0 BO17 :;:::‘::—;h:r:‘:;ada’ s 42 100 80 114 09 0,1 26,3 24 1,1
Energéticos chips 9 =
A010 Ar i blanco, pulido, 40 40 20 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
c f Arroz con ajonjoli|100 gr crudo m =
ereales T001 Ajonjoli o sésamo, 10 10 10 64,8 2,04 522 1,82 97,5 1,27
crudo
Jugo de Limon  |210 cc €050 Limon, zumo 90 45 45 24,3 04 0,04 513 15,75 0,14
Fruta entera, Jugo 9
——— C028 Granadilla, entera 400 120 120 14 2,52 1,92 17,88 14,4 1,08




GLADYS CERQUERA DE BEDOYA

Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos

ANALISIS NUTRICIONAL

RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE

CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
- [inpicena COMUNIDAD INDIGENA FECHA: 9/04/2025
GRUPO ETNICO IRNZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 934,69 815 7707 | 13543 | 59,78 | 2503 | 21098 | 2183 | 18628
Frijol Frijol cargamanto rojo,
Leauminosa Gt M5gr TO11 crudo 35 35 74,9 135,1 7,98 0,52 2114 | 41,65 1,86
gumi guisado
Ensalada de 100r B099 Repollo blanco, crudo | 42,85 30 30 12 0,54 0,09 1,92 13,2 0,15
Verduralhortaliza/Legumbre | ReP°!° B103 Tomate. crudo 56,25 45 45 10,35 04 0,04 1,84 4,05 0,22
B027 fﬁz’a"a cabezona, 21,05 20 20 8 0,28 0,02 1,54 48 0,06
[ Limén, crudo 10 5 5 2.2 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
Carne de Cerdoa|, 0 F025 ffJ:: pierna o pernil, 160 160 100,8 209,6 328 8,64 0,32 12,8 1,92
Protéicos la plancha g
Papa variedad cerosa,
Papa Dorada al 80 B067 sabanera, sin cascara, 100 100 80 98 21 0,1 21,4 7 0,8
. gr ? _
Energéticos horno cocida, sin sal
Arroz blanco, pulido,
i e A010 oruns 40 40 20 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Cereales
Jugo de Tomate |0 co82 I:u’::‘;e de arbol rojo, 52,32 45 45 24,75 09 0,09 4,59 45 04
Fruta entera, Bebida Fria de arbol
) ) Co62 Narania Entera 200 120 120 49,2 0,84 0,36 10,56 39,6 1,56
Fruta: Naranja 120 gr
jazlicatesly 4 40 40 239,28 0 16 23,83 0 0,02
Grasas
Azicar de K003 Azdcar blanco, 24 24 24 95,28 0 0 23,83 0 0,02
" S 24 gr aranulado
Azicares adiccion
S - D012 Aceite de soya 16 16 16 144 0 16 0 0 0
Grasas
TOTAL MENU 2075,64|  129,98|  77,97| 41561| 774,74] 21049
RECOMENDACION 2000 108,75|  64,44] 398,75 0 0
% ADECUACION 102,61 119,52] 120,99 104,23 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA ‘MATRiCULA PROFESIONAL MND-04473
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA: 9/04/2025
IRAIZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 19 OPCION 2
NOMBRE DEL PESO PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ;‘;’;S:gﬂ c?g:\t(s:o ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (9)  ["CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
(Keal) @ (@ (@ (mg) (mg)
Desayuno 948,61 585 565 724,2 254 23,36 98,82 | 43335 4,69
K033 Panela 25 25 25 91 0,15 0,02 22,55 10,5 1,22
Bebida caliente AuESicelpanc oy 2801t
Huevos pericos |, Joo4 Huevo de gallina, 11,11 100 100 149 12,6 10,8 03 53 1,7
. criollos ar entero, crudo
Protéicos B103 Tomate. crudo 12,5 10 10 23 0,09 0,01 0,41 0,9 0,05
B029 Cebolla junca, tallos, 25 10 10 37 0,12 0,01 0,68 57 0,05
cruda
B107 Z:::a':;a’:::az'" 125 100 80 159 09 03 374 16 03
Energéticos / Z:::Zﬂlez:mo 110 gr Queso madurado,
COMPLEMENTO OPCIONAL Go17 semigraso, tipo 30 30 30 90,3 5,25 7,65 0,09 1758 0,12
campesino
. A057 Mogolla, horneada 25 25 25 46,5 1,32 0,68 8,79 4,95 0,38
Mogolla integral |25 gr
Cereales
€051 Mango, maduro, pulpa 400 120 120 94,8 0,72 0 20,52 18 0,6
Bebida Fria / OPCION Sudoliands 120 gr
Almuerzo 971,58 734 750,39 | 972,17 | 45,05 12,93 | 161,24 | 1571 8,06
A072 Pasta alimenticia, 50 50 435 185,5 65 0,75 37,35 12,5 1,95
enriquecida. cruda
Sopa Minestrone |240 cc Zanahoria, sin ¢4
Sopa o Crema B109 ananoria, sin cascara, | 5, 22 20,02 9,46 0,18 0,04 1,78 6,6 0,09
cocida, sin sal
B018 :I”r“’ Z‘:I verde, cocida, 35 35 31,85 42 2,34 0,1 69 6,65 0,52
B052 Habichuela, cruda 24,44 22 20,02 9,46 0,46 0 1,58 88 0,22
Carne deRes ala[ e o E043 Carne de Res, cruda 161,29 100 100 9% 20,1 1,7 0 10 0,6
Protéicos Milanesa A087 xigas de pan, secas 10 10 10 39,8 1 0,68 7,23 4 0,36
J004 uevo de gallina, 27,77 25 25 37,25 3,15 2,7 0,08 13,25 0,42
entero. crudo
Ensalada B099 Repollo blanco, crudo 28,57 20 20 8 0,36 0,06 1,28 8,8 0,1
Jardinera 125 gr Arveja verde, cocida
Verdurathortalizallegumbre B018 <in oal ' ' 35 35 35 42 2,34 0,1 6,9 6,65 0,52
B109 Zanahoria, sin cascara, | 4, 30 30 12,9 0,24 0,06 2,43 9 0,12
cocida, sin sal
B103 Tomate. crudo 50 40 40 9,2 0,36 0,04 1,64 3,6 0,2
Papa, variedad cerosa,
Papaala 80 gr B068 sabanera, sin cascara, 125 100 80 74 1,9 0,1 15,3 14 0,3
Energéticos francesa 9 cruda
Arroz blanco, pulido,
Arroz Amarillo |90 gr A010 crudo 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Cereales
Jugo de Cholupa |210 cc C056 Cholupa, madura, pulpa| 140,62 45 45 27 0,68 0,22 5,58 4,05 0,76
Fruta entera, Bebida Fria
Fruta:Papaya en 120 gr C066 Papaya, pintona, cruda 151,89 120 120 56,4 0,6 0,12 11,88 26,4 0,36
rodajas




Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA COMUNIDAD INDIGENA FECHA- 9/04/2025
IRNZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 1001,36 | 817,79 | 899,026 | 1144,77 | 48,44 | 20,36 | 179,75 | 14509 | 8,89
T019 Garbanzo seco, crudo 35 35 74,9 137,55 6,96 1,92 20,58 42 2,24
Garhanse 175 gr Zanahoria, sin cascara,
et jardinera B109 cocidn, s eal 10 10 10 43 0,08 0,02 0,81 3 0,04
B018 :I'r‘: o verde, cocida, 35 35 74,9 42 2,34 01 6.9 6,65 0.52
F085 :::':; pechuga con piel,| 454 53 120 100,8 199,2 24,84 11,04 0,12 13,2 0,84
A Goulash de pollo (130 gr iz
Rictéicos B109 Zanahoria, sin cascara, | 4, ¢4 10,61 8912 4,56 0,08 0,02 0,86 3,18 0,04
cocida, sin sal
B052 Habichuela, cruda 11,76 | 10559 | 10,59 4,55 0,22 0 0,76 4,24 01
B103 Tomate. crudo 6,62 53 53 1,22 0,05 0 0,22 0,48 0,03
B027 f::l"a"a cabezona, 5,56 529 5,29 2,12 0,07 0 0,41 1,27 0,02
Ensalada de c002 Aguacate Lorena, 38,96 30 30 53,7 0,48 3,99 3 3 0,12
100 gr crudo
hortalizal B103 Tomate. crudo 375 30 30 6,9 0,27 0,03 1,23 2,7 0,15
B027 Cebolla cabezona, 21,05 20 20 8 0,28 0,02 1,54 48 0,06
cruda
B059 Lechuga comun, cruda 36,36 20 20 3,6 0,16 0,02 0,52 4,2 0,18
Moneditasde |00 B089 ::’;u': hc"’r:::‘ 138,88 100 80 132 11 0,2 30,3 3 05
Energéticos platano g -
— oo A010 ?::‘;f’h'a"”' pulido, 40 40 90 1412 | 268 016 | 32,04 36 0,32
Coreales B044 Espinaca, cruda 16,66 10 10 34 0,29 0,02 0,38 12,3 0,24
Tugana cureal 1o co21 Curuba, cruda 90 45 45 17,1 0,27 0,04 3,82 3,15 0,45
Bebida Fria
g::::;es y 32 32 32 207,52 0 16 15,89 0 0,02
Azicar de —— K003 A"‘cal' :'a"c"' 16 16 16 63,52 0 0 15,89 0 0,02
Azicares adiccion 9 granulaco
e b D012 Aceite de soya 16 16 16 144 0 16 0 0 0
Grasas
TOTAL MENU 3048,66 118,89 72,65| 455,71 735,54 21,66
RECOMENDACION 2900 108,75 64,44| 398,75 0 0
% ADECUACION 105,13 109,32 112,74 114,28 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA g . MATRICULA PROFESIONAL MND-04473
| Q.Jcﬂtﬂ%xﬁzm-‘mw?tl. ‘




GLADYS CERQUERA DE BEDOYA

Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos

ANALISIS NUTRICIONAL

RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE

CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA- 9/04/2025
IRNZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 20 OPCION 1
NOMBRE DEL PESO | PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ;zﬁs:g: c?g:\c(s:o ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (9)  ["CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
(Keal) @ @ @ (mg) (mg)
Desayuno 115581 | 827 807 77584 | 42,8 27,58 | 87,11 3776 4,99
A029 Harina de avena, cruda | 22 22 22 91,08 3,23 1,89 14,56 | 11,88 0,88
. . Avena en leche |240 cc
Eebidalcaiients G012 :;:ﬁ:‘dead:;tz’r;';‘:;a’ 240 240 240 132 7,68 7,68 8,16 288 0
Bagre, graso, sin
Consomede |0 E005 porbliol 117,64 100 100 165 15,5 1,4 0 8 06
PN ESSEEts B029 f:z:‘"“ junca, tallos, 50 20 20 74 0,24 0,02 1,36 1,4 0,1
Papa, variedad
B071 harinosa, criolla, con 30 30 30 28,8 0,66 0,03 6,33 33 0,3
cascara. cruda
Joo4 S:z: ?,3::,' e 55,55 50 50 745 63 54 0,15 26,5 0,85
Papa variedad cerosa,
Energéticos / Papa Dorada al 80 gr B067 sabanera, sin cascara, 100 100 80 98 21 0,1 21,4 7 0,8
COMPLEMENTO OPCIONAL |"°™ cocida, sin sal
:::::::ﬂ':"a'z . A005 :i":‘s’zlde maizamarillo, | g e | 6666 | 66,66 | 10399 | 227 0,33 23 12,66 0,33
Creaice queso G015 Queso campesino 33,34 33,34 33,34 27,67 3,67 0,5 2,13 0 ]
cos6 Cholupa, madura, pulpa| 140,62 45 45 27 0,68 0,22 5,58 4,05 0,76
Bebida Fria / OPCION seacicelehciupal(210lct
Almuerzo 1177,5 794 | 777,36 | 123691 | 61,01 1945 | 1934 | 25828 | 9,42
A012 Avena ?(;‘ hojuelas, 46 46 40,02 | 189,06 7,77 3,45 2049 | 2484 2,07
Sopa de 4 granos | 240 cc brecocioa
Sopa o Crema A014 Cebada, perlada, cruda 15 15 15 57,75 1,88 0,27 10,82 5,4 0,4
A018 f:;';““ de trigo, 15 15 15 53,7 1,92 0,18 11,1 7,5 0,64
B109 z:::ﬁ:n Z':I caseara, | 2 2 20,02 9,46 0,18 0,04 1,78 6,6 0,09
Papa, variedad cerosa,
B068 sabanera, sin cascara, 57,5 46 40,02 34,04 0,87 0,05 7,04 6,44 0,14
cruda
BO18 :I'r‘: ‘:‘:I verde, cocida, 35 35 31,5 42 2,34 0,1 69 6,65 0,52
. F085 ::l":; pechuga con piel,| 53 76 50 42 83 10,35 46 0,05 55 0,35
100 gr
Protéicos (Cames) F099 CR:E:“’"E magra, 40 40 252 55,6 8,72 2,28 0 24 1,08
F025 f:::: pierna o pernil, 40 40 33,6 52,4 8,2 2,16 0,08 32 0,48
Ensalada paisa |100 gr B059 Lechuga comun, cruda 72,72 40 40 7,2 0,32 0,04 1,04 8,4 0,36
Rerduatioitaliza/sormbe B103 Tomate. crudo 50 40 40 9.2 0,36 0,04 1,64 36 0,2
A053 Maiz tierno, crudo 25 15 15 228 0,51 0,18 4,58 0,75 0,12
C044 Limén, crudo 10 5 5 2,2 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
Papa, variedad cerosa,
B068 sabanera, sin cascara, 125 100 80 74 1,9 0,1 15,3 14 0,3
Puré de Papa 100 gr cruda
Energéti
LGRS B027 f::l"a"a cabezona, 10,52 10 10 4 0,14 0,01 0,77 24 0,03
G008 ';:C:;f: vaca, entera, 10 10 10 499 2,63 2,66 3,84 94 0,05
R 0gr A010 :LZ?"’"“' pulido, 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Coreales T030 Raices chinas 15 15 15 71,85 548 31 4,32 39,45 1,34
16124 Salsa de Soya 5 5 5 3 0,52 0 0,28 1 0,12
Jugo de Papaya [210 cc Co86 Papaya , Cruda 50 45 45 22,95 0,18 0 544 36 0,18
Fruta entera, Bebida Fria
FrutaiMangel 1200 cos51 Mango, maduro, pulpa | 400 120 120 94,8 0,72 0 20,52 18 0,6




Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA COMUNIDAD INDIGENA FECHA- 9’04/2025
IRNZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 871,6 684 6768 | 93558 | 38,04 | 1626 | 15451 | 15575 | 6,74
Ensalada 100r B099 Repollo blanco, crudo | 28,57 20 20 8 0,36 0,06 1,28 88 0,1
Verduralhortaliza/Legumbre |1 "°Pic3! cor2 Pifia, maduro, pulpa 36,36 20 20 11,2 012 0,02 2,48 32 01
B059 Lechuga comun, cruda 100 55 55 9,9 0,44 0,06 1,43 11,55 0,5
C087 Uvas, pasas 5 5 5 16,35 0,12 0,02 3,76 19 0,12
Pollo al Vinagre |0 F085 P°":' pechuga con piel, 49 53 120 100,8 199,2 24,84 11,04 0,12 13,2 0,84
Protéicos Balsamico 9 cruca
L018 Vinagre 10 10 10 2,4 0 0 0,6 0,7 0,05
Papa, variedad cerosa,
papa Salada con B068 sin cé 125 100 80 74 19 01 153 14 03
- 80 gr cruda
Energéticos mayonesa Mayonesa. baja en
NO002 Y »bal 4 4 4 12,32 0,04 1,28 0,16 04 0,01
arasa
A010 Ar i blanco, pulido, 40 40 20 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
c I Arroz con ajonjoli|100 gr crudo m =
ereales T001 ::3:‘: ' © sesamo, 5 5 5 324 1,02 2,61 0,91 48,75 0,64
P — | — Co62 Narania, cruda 75 45 45 18,45 0,32 0,14 3,96 14,85 0,58
Bebida Fria
Fruta: Banano 120 or co10 Banano comun, crudo 171,42 120 120 121,2 1,8 0,12 26,76 9,6 1,08
maduro 9
é::::;es y 32 32 32 207,52 0 16 15,89 0 0,02
Azicar de o K003 Az"°a|' Z'a"“' 16 16 16 63,52 0 0 15,89 0 0,02
Azicares adiccion 9 aranulado
[FPSD D012 Aceite de soya 16 16 16 144 0 16 0 0 0
Grasas 9 9
TOTAL MENU 315585 141,85]  79,29| 450,91| 791,62] 21,16
RECOMENDACION 2000 108,75|  64,44] 398,75 0 0
% ADECUACION 108,82 130,43 123,05] 113,08 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA | ’ g 2 Py N rTe Trxs e ‘MATRICULA PROFESIONAL MND-04473
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO [inpicena [ COMUNIDAD INDIGENA [ FECHA: 9/04/2025
|RaizaL | ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 20 OPCION 2
NOMBRE DEL PESO PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ;zgs:g: C?(I:)lI\GCO ALIMENTO BRUTO NETO (| SERVIDO
(Ingredientes) () (@) (9)  |CALORIAS [ PROTEINA | GRASA cHo CALCIO | HIERRO
(Kcal) (9) (9) () (mg) (mg)
Desayuno 798,78 680 660 716,4 30,94 22,05 91,6 517,15 3,19
A034 Fécula _de maiz blanco, 20 40 40 152 3,64 1,48 29,56 1,6 1,08
Colada de o) precocida
" . P cc
Bebida caliente Vainilla G012 Ijecrle de vaca, .entera, 200 200 200 110 6.4 6.4 6.8 240 °
liquida, pasteurizada
2050 Vainilla 5 5 5 14,4 0 0 0,63 0,55 0,01
Huevos revueltos| Joo4 ::;‘:i dc‘;?::'"a’ 55,55 50 50 745 63 54 0,15 26,5 0,85
Protéicos con queso 9 - —
G015 Queso campesino 40 40 40 33,2 4,4 0,6 2,56 0 0
Papa, variedad cerosa,
Energéticos / Papa en chips 80 or B068 sabanera, sin cascara, 125 100 80 74 1,9 0,1 15,3 14 0,3
COMPLEMENTO OPCIONAL cruda
Arepa de maiz amarillo,
Db EEE A005 <in oal 50 50 50 78 1,7 025 17,25 9,5 0,25
Cereales amarillo con 80 gr Queso madurado,
queso G017 semigraso, tipo 30 30 30 90,3 5,25 7,65 0,09 175,8 0,12
campesino
Fruta: Mandarina |120 gr C050 Mandarina 171,42 120 120 64,8 1,08 0,12 13,68 42 0,36
Bebida Fria / OPCION )
Jugo de Pifa 210 cc C072 Pifia, maduro, pulpa 81,81 45 45 25,2 0,27 0,04 5,58 7,2 0,22
Almuerzo 1278,66 937 878,3 1210,11 56,73 39,48 150,43 366,2 168,24
Bagre, graso, sin
Consome de 240 cc E005 cabeza. crudo 141,17 120 84 198 18,6 13,68 0 9,6 0,72
Pescado Cebolla junca, tallos,
Sopa o Crema B029 cruda 50 20 20 7.4 0,24 0,02 1,36 1,4 0,1
Papa, variedad
B071 harinosa, criolla, con 50 50 43,5 48 11 0,05 10,55 55 0,5
céscara. cruda
Jooa Huevo de gallina, 21,77 25 25 37,25 3,15 2,7 0,08 13,25 0,42
entero. crudo
Carne de Res a 100 gr E007 carne de Res, Cruda 130,43 120 100,8 111,6 21 2,88 0,24 22,8 2,28
Protéicos las finas hierbas 9
Ensalada 100 gr B099 Repollo blanco, crudo 28,57 20 20 8 0,36 0,06 1,28 8,8 0,1
Verduralhortalizallegumbre | TTPi%a! cor2 Pifia, maduro, pulpa 36,36 20 20 1.2 012 0,02 2,48 32 0,1
B059 Lechuga comun, cruda 100 55 55 9,9 0,44 0,06 1,43 11,55 0,5
cos7 Uvas, pasas 5 5 5 16,35 0,12 0,02 3,76 1,9 0,12
B107 Yuca blanca, sin 125 100 80 159 09 03 374 16 03
Yuca al horno cascara, cruda
Energéticos con queso 90 gr Queso madurado,
9 G017 semigraso, tipo 10 10 10 30,1 1,75 2,55 0,03 58,6 0,04
campesino
Arozblanco 90 ar A010 ::;Z)b'a"”' pulido, 40 40 ) 1412 | 268 016 | 32,04 36 0,32
Cereales d
Jugo de Jugo de 210 cc €026 Gulupa, pintona, cruda 47,36 45 45 17,1 0,36 0,14 3,15 9 0,18
Fruta entera, Bebida Fria Gulupa
Fruta: Patilla en 120 gr. C079 Sandia, cruda 300 120 120 20,4 0,48 0 4,44 4,8 0,36
rodajas ar-




Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA COMUNIDAD INDIGENA FECHA: 9/04/2025
IRAIZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 950,62 759 72542 | 87246 | 50,73 11,58 | 137,23 | 181,29 7,41
Zanahoria, sin cascara,
Ensalada caliente|100 gr B109 cocida, sin sal 40 40 40 17,2 0,32 0,08 3,24 12 0,16
Verdura/hortaliza/Legumbre —
B052 Habichuela, cruda 44,44 40 40 17,2 0,84 0 2,88 16 04
B098 CR:S"";:L?:‘:UZ:' 25 20 20 10,6 0,28 0,02 2,06 32 0,16
Cerdo BBQ P F025 ce’:°' pierna o pernil, 160 160 1024 | 2096 328 8,64 0,32 12,8 1,92
Protéicos asado g cruda
L017 Salsa de tomate 8 8 8 8,72 0,1 0,02 2 1,36 0,04
Papa variedad cerosa,
P B067 sabanera, sin cascara, 100 100 80 98 21 0,1 21,4 7 0,8
. apa al vapor 80 gr N N
Energéticos cocida, sin sal
PR o A010 ?::Zf""a"”' pulido, 40 40 90 1412 | 268 016 | 32,04 36 0,32
Cereales
Jugo de Sandia | 0" co79 Sandia, cruda 112,5 45 45 7,65 0,18 0 1,66 1,8 0,14
Bebida Fria con limon co44 Limén, crudo 10 5 5 2,2 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
g::::;es y 4 40 40 239,28 0 16 23,83 0 0,02
Azicar de T K003 Alucal' :'a"“" 24 24 24 95,28 0 0 23,83 0 0,02
Azicares adiccion 9 granulaco
Aceite vegetal |16 gr D012 Aceite de soya 16 16 16 144 0 16 0 0 0
Grasas
TOTAL MENU 3038,25 138,4 89,11 403,09| 1064,64 178,86
RECOMENDACION 2900 108,75 64,44| 398,75 0 0
% ADECUACION 104,77 127,26 138,28 101,09 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA | ’ g 2Tl erEo e ‘MATRICULA PROFESIONAL MND-04473
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA- 9’04/2025
IRNZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 21 OPCION 1
NOMBRE DEL PESO PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ;2';3:32 c?g:\t(;:o ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (9)  ["CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
(Keal) @ @ @ (mg) (mg)
Desayuno 772,7 680 6348 | 6564 | 36,46 20,5 7646 | 354,75 | 3,75
G012 :Tecf‘de de V‘:Ca' .e"‘:"" 240 240 240 132 7,68 7,68 8,16 288 0
. " Té con leche 240 cc Iquida, pasteurizada
Eebidalcaiients Te, infusion al 2%, sin
HO18 g o 5 5 5 0.2 0 0 0,05 0,25 0,01
azucar
Albéndigas de |10 F085 :::";’; pechuga con piel,| 45 53 120 100,8 199,2 24,84 11,04 0,12 13,2 0,84
geoteices el A087 Migas de pan, secas 20 20 20 79,6 2 1,36 12,46 8 0,72
» Arracacha en B017 Arracacha morada, sin | 45, 5 130 104 148,2 1,17 0,13 34,19 31,2 1,43
Energéticos / chips 100 gr céscara, cruda
COMPLEMENTO OPCIONAL [P
C045 Lulo, pulpa 75 45 45 216 0,4 0,04 4 45 0,27
Bebida Fria / OPCION dippeblald  |Eies
Almuerzo 1070,74 | 88526 | 796,72 | 92314 | 49,84 1,3 | 14915 | 24263 | 4,43
B092 ::z‘::" hartén, verde, | g7 64 46 40,02 76,36 0,55 0,09 18,08 3,68 0,18
Sopa de guineo (240 cc Papa, variedad cerosa,
Sopa o Crema B068 sabanera, sin cascara, 62,5 50 43,5 37 0,95 0,05 7,65 7 0,15
cruda
B109 Zanahoria, sin cascara, | 5, 22 20,02 9,46 0,18 0,04 1,78 66 0,09
cocida, sin sal
B052 Habichuela, cruda 24,44 22 20,02 9,46 0,46 0 1,58 8,8 0,22
F118 Res, pierna, cruda 160 160 100,8 1936 | 34,88 6,08 0 32 0
Goulash deres |180 gr Arveja verde, cocida,
Protéicos BO18 pei 20 20 17,6 24 1,34 0,06 3,94 38 03
B110 :::\::orla, sin cascara, 23,52 20 20 9.4 0,14 0,02 1,9 5,4 0,08
B052 Habichuela, cruda 22,22 20 20 8,6 0,42 0 1,44 8 0,2
B027 ::ll:’oalla cabezona, 10,52 10 10 4 0,14 0,01 0,77 2,4 0,03
B080 Pimenton rojo, crudo 7,05 6 6 2,1 0,06 0,02 0,38 0,42 0,02
B014 Apio, crudo 12 6 6 1,56 0,04 0,01 0,28 2,52 0,02
. B059 Lechuga comun, cruda 72,72 40 40 7,2 0,32 0,04 1,04 8,4 0,36
Verdura/hortalizall b Ensalada paisa [100 gr
erduratnoriatizaflegimore B103 Tomate. crudo 50 40 40 9,2 0,36 0,04 1,64 36 0,2
A053 Maiz tierno, crudo 25 15 15 228 0,51 0,18 4,58 0,75 0,12
C044 Limén, crudo 10 5 5 2,2 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
B089 P'a:’“" ha"zn’ 138,88 100 80 132 1.1 02 30,3 3 05
Aborrajado de maduro. crudo
. plitano 115 gr Harina de trigo,
Energéticos A040 fortificada, todo 5 5 5 18 0,62 0,08 3,62 075 0,22
propésito. cruda
G021 Queso Doble Crema 5,26 5,26 5,26 15,04 1,23 0,98 0,31 21,3 0,03
taiado
G012 Leche de vaca, entera, 5 5 5 2,75 0,16 0,16 0,17 6 0
liquida, pasteurizada
A010 Arroz blanco, pulido, 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 3,6 0,32
c f Arroz al Curry 90 gr crudo
ereales P050 Circuma 12,5 2 2 7,52 0,11 0,47 0,5 1,34 0,06
Jugo de Tomate |00 co82 I:u’::‘;e de arbol rojo, 52,32 45 45 24,75 09 0,09 4,59 45 04
Fruta entera, Bebida Fria de arbol
Fruta: Pina en C054 Pina Cruda 141,17 120 120 86,4 0,36 0,24 19,8 19,2 0,36
N 120 gr
Rodajas




Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
- [inpicena COMUNIDAD INDIGENA FECHA: 9/04/2025
GRUPO ETNICO IRNZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 187,48 | 831 858,62 | 1180,24 | 49,51 3016 | 170,03 | 167,44 | 8,32
B018 Arv e“"l verde, cocida, 35 35 74,9 42 2,34 0,1 69 6,65 0,52
Arveja a la 100 gr Sin sal
jardinera Zanahoria, sin cascara,
Leguminosa B109 cocidn, s eal 10 10 10 43 0,08 0,02 0,81 3 0,04
G012 Leche de vaca, entera, 15 15 15 8,25 0,48 0,48 0,51 18 0
liquida, pasteurizada
B078 Pepino, crudo 66,66 60 60 12,6 0,36 0,12 2,28 9 0,42
Pepino 100 gr
hortalizall = g B027 Si?a"a cabezona, 42,1 40 40 16 0,56 0,04 3,08 9,6 0,12
F085 P°":' pechuga con piel,| 439 74 130 109,2 2158 | 2691 11,96 0,13 14,3 0,91
Rollo de pollo  |140 gr g’:b:"a prT—
P B027 ria g 10,52 10 10 4 0,14 0,01 0,77 24 0,03
Harina de trigo,
A040 fortificada, todo 15 15 15 54 1,88 0,26 10,84 2,25 0,64
propésito. cruda
J004 Huevo de gallina, 16,66 15 15 22,35 1,89 1,62 0,04 7,95 0,26
entero. crudo
Pataconas de B092 Pltano harton, verde, | 14745 | 400 80 166 1,2 02 393 8 04
" N 100 gr crudo
Energéticos platano
s @ e A010 Arroz blanco, pulido, 20 40 20 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Coreales roz con pereji ar crudo
B079 Pereiil, crudo 11,11 10 10 55 0,29 0,1 0,69 13,8 0,66
. . Jugo de Naranja [210 cc €050 Naranja, zumo 90 45 45 24,3 04 0,04 513 15,75 0,14
Bebida Fria
azlicateshy 32 32 32 207,52 0 16 15,89 0 0,02
Grasas
Azicar de . K003 Azdcar blanco, 16 16 16 63,52 0 0 15,89 0 0,02
. S ar aranulado
Azucares adiccion
S - D012 Aceite de soya 16 16 16 144 0 16 0 0 0
Grasas
TOTAL MENU 2067,3] 1358  77.96] 411,54 764,82] 16,51
RECOMENDACION 2000 108,75|  64,44] 398,75 0 0
% ADECUACION 102,32 124,88]  120,98] 103,21 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
= . MATRICULA PROFESIONAL -
e | 3:&24 Al Bt ‘ MND-04473
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA: 9’04/2025
IRAIZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 21 OPCION 2
NOMBRE DEL PESO PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ;z';s:g: c?g:\c(s:o ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (9)  ["CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
(Keal) @ (@ (@ (mg) (mg)
Desayuno 1109,22 | 802 7068 | 824,88 | 40,92 46,12 57,39 | 370,95 4,95
L006 Café tostado y molido, 7 7 7 33,53 0,99 0,86 4,72 9,1 0,41
en polvo
0 0 Café conleche |240cc
Eebidalcaiients G012 Leche de vaca, entera, |,y 240 240 132 7,68 7,68 8,16 288 0
liquida, pasteurizada
F107 Res, costilla, cruda 219,17 160 100,8 459,2 27,36 37,28 3,68 14,4 2,56
Caldo de costilla 240 cc Papa, variedad cerosa,
Protéicos con huevo B068 sabanera, sin cascara, 75 60 48 444 1,14 0,06 9,18 8,4 0,18
cruda
B035 Cilantro, crudo 5,55 5 5 2,2 0,12 0,03 03 41 0,09
Papa, variedad cerosa,
” Papa chorreada |140 gr B068 sabanera, sin cascara, 150 120 96 88,8 2,28 0,12 18,36 16,8 0,36
Energéticos / cruda
COMPLEMENTO OPCIONAL B103 Tomate. crudo 50 40 40 9,2 0,36 0,04 1,64 3,6 0,2
B029 Cebolla junca, tallos, 12,5 5 5 1,85 0,06 0 0,34 2,85 0,02
cruda
Bebida Fria/ OPCION
JugodeMora  |210cc C061 Mora de castilla 50 45 45 33,3 0,45 0,04 6,57 18,9 0,76
Almuerzo 905,69 709 703,32 | 990,99 | 44,02 18,08 | 157,73 | 177,38 9,74
Papa, variedad
. BO71 harinosa, criolla, con 46 46 40,02 44,16 1,01 0,05 9,71 5,06 0,46
Qlaco 240 cc cascara. cruda
Sopa o Crema Santaferefio Frijol . to roj
TO11 c:ﬂ::a“’a"‘a" o rejo, 10 10 10 38,6 2,28 0,15 6,04 11,9 0,53
B047 Guascas, crudas 28,57 10 10 5 0,32 0,05 0,83 24,5 0,71
G001 Crema de leche 2 2 2 6,6 0,04 07 0,03 1,36 0
F085 P°'L‘|" pechuga con piel, 45 53 120 1008 | 1992 | 2484 | 11,04 0,12 13,2 0,84
Rollo de pollo  |150 gr g’:b:"a prT—
. B027 cruda 10,52 10 10 4 0,14 0,01 0,77 2,4 0,03
Harina de trigo,
A040 fortificada, todo 15 15 15 54 1,88 0,26 10,84 2,25 0,64
propésito. cruda
J004 Huevo de gallina, 27,77 25 25 37,25 3,15 27 0,08 13,25 0,42
entero. crudo
Ensalada de B109 Zanahoria, sin céscara, | 5 25 25 10,75 02 0,05 2,02 75 0,1
A 100 gr cocida, sin sal
B044 Espinaca, cruda 50 30 30 10,2 0,87 0,06 1,14 36,9 0,72
B103 Tomate. crudo 50 40 40 9.2 0,36 0,04 1,64 36 0.2
Co44 Limén, crudo 10 5 5 2,2 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
Papa, variedad
Papa Criolla 100 gr B071 harinosa, criolla, con 100 100 80 96 2,2 0,1 211 11 1
Energéticos dorada 9 cascara. cruda
Arrozala e A010 ::;‘;Zb'a"“" pulido, 40 40 20 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Cerestes el Co62 Narania, cruda 16,66 10 10 41 0,07 0,03 0,88 33 013
Jugo de Melon 210 cc €060 Melén, maduro, pulpa 112,5 45 45 11,25 0,32 0 2,25 4,95 0,18
Fruta entera, Bebida Fria | °°" limon Co44 Limén, crudo 10 5 5 2.2 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
Fruta: Banano co10 Banano comun, crudo 171,42 120 120 121,2 1,8 0,12 26,76 9,6 1,08
maduro 120 gr




Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA COMUNIDAD INDIGENA FECHA- 9/04/2025
IRNZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 1353,85 | 924,25 | 930,57 | 1077,85 | 5594 182 | 162,01 | 37926 | 9,73
T015 Frijol nima, crudo 35 35 74,9 129,5 6,79 0,42 2138 | 5425 28
Frijol Nima 136 gr Papa variedad cerosa,
Leguminosa guisado B067 sah_anera_, sin cascara, 25 25 25 245 0,52 0,02 5,35 1,75 0,2
cocida, sin sal
B029 Cebolla junca, tallos, 15 6 6 2,22 0,07 0,01 0,41 3,42 0,03
cruda
B027 ce?"“ cabezona, 421 40 40 16 0,56 0,04 3,08 2,6 0,12
Ensalada blanca (100 gr :ru 4 homb:
Verduralhortaliza/Legumbre BO77 cfup;:" cohombro, 53,33 40 40 56 0,2 0,04 0,92 7.2 0,12
B099 Repollo blanco, crudo | 28,57 20 20 8 0,36 0,06 1,28 8,8 0,1
Carne de Cerdo a F025 Cerdo, pierna o pernil, 160 160 1024 | 2096 328 8,64 0,32 12,8 1,92
.. 100 gr. cruda
Protéicos la plancha
Tajadas de B089 Plétano harton, 138,88 100 80 132 1,1 0,2 30,3 3 05
. - 100 gr maduro. crudo
Energéticos platano
- T A010 Arroz blanco, pulido, 40 40 20 141,2 2,68 0,16 32,04 3,6 0,32
Coreales roz al Curry ar crudo
P050 Circuma 12,5 2 2 7,52 0,11 0,47 0,5 1,34 0,06
co21 Curuba, cruda 90 45 45 17,1 0,27 0,04 3,82 3,15 0,45
Sorbete de 210 cc Leche d ¢
Bebida Fria Curuba G012 -ecne de vaca, entera, 120 120 120 66 3,84 3,84 4,08 144 0
liquida, pasteurizada
Azicares y 41 41 4 243,25 0 16 24,82 0 0,02
Grasas
Azicar de B K003 A‘""al' ';'a"c‘" 25 25 25 99,25 0 0 24,82 0 0,02
Azicares adiccion 9 granulaco
e b D012 Aceite de soya 16 16 16 144 0 16 0 0 0
Grasas
TOTAL MENU 3136,97 140,88 98,39| 401,96 927,59 24,44
RECOMENDACION 2900 108,75 64,44| 398,75 0 0
% ADECUACION 108,17 129,54 152,69 100,8 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA | “ 2Tl RO IEZ ‘MATRICULA PROFESIONAL MND-04473




Republica de Colombia

o g La salud n
f;? es de todos
Ministerio de Salud y Proteccion Social

Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y de Alimentos - INVIMA
RESOLUCION Nro. 2022028097 del 11 de Agosto de 2022

Por la cual se concede un Registro Sanitario de Alimentos (Alto Riesgo)

El Director de Alimentos y Bebidas del INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE MEDICAMENTOS Y

ALIMENTOS INVIMA, en ejercicio de las facultades legales conferidas en el Decreto 2078 de 2012, con

base en lo previsto por la Ley 9a. de 1979, Ley 1755 de 2015, Resolucion 2674 de 2013 modificada por
la Resolucion 3168 de 2015, Resolucion 719 de 2015.

ANTECEDENTES

Por medio del Decreto - Ley 019 de 2012, se dictaron postulados para suprimir a reformar regulaciones,
procedimientos y tramites innecesarios existentes en la administracién publica.

El Articulo 126 de la precipitada norma establece: "Los alimentos que se fabriquen, envasen o importen para
su comercializacion en el territorio nacional requeriran de Notificacion Sanitaria, Permiso Sanitario o Registro
Sanitario segun el riesgo de estos productos en salud publica, de conformidad con la reglamentacion que
expida el Ministerio de Salud y Proteccion Social, dentro de los seis (6) meses siguientes a la entrada en
vigencia del presente decreto".

En consecuencia, la Resolucion 2674 de fecha 22 de julio de 2013, reglamento el aludido articulo con el fin
de garantizar su aplicacion.

Que mediante Resolucion No. 719 de Marzo 11 de 2015 se establece la clasificacion de alimentos para
consumo humano de acuerdo con el riesgo en salud publica.

Que mediante la Resolucion 3168 de 2015, el Ministerio de Salud y Proteccion Social modifico el Articulo 37
de la Resolucién 2674 de 2013.

Que mediante escrito radicado bajo el No. 20221178847 de fecha 2022/08/11 el (la) Sefior(a) HERNANDO
RODRIGUEZ RODRIGUEZ actuando en calidad de apoderado y/o representante legal, presento solicitud de
concesion de Registro Sanitario para el producto abajo referido

CONSIDERACIONES

Verificados los requisitos establecidos en el Articulo 38 de la Resolucion 2674 de 2013 y la Resoluciéon 719
de 2015, y en cumplimiento con las disposiciones sanitarias para la concesion de dicho tramite, la Direccion
de Alimentos y Bebidas del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos INVIMA, .

RESUELVE
ARTICULO PRIMERO: Conceder REGISTRO SANITARIO por el termino de Cinco (5) afios al producto que
se describe a continuacion:
REGISTRO RSA-0021218-2022
SANITARIO No.:

VIGENTE HASTA: 2027/08/11

EXPEDIENTE: 20235240 RADICACION: 20221178847
MODALIDAD: FABRICAR, ENVASAR Y VENDER

PRODUCTO: ARROZ FORTIFICADO CON VITAMINA AY ACIDO FOLICO,

MARCA:

PRESENTACION 250 g-500g - 1000 g— 2000 g - 2500 g — 3000 g — 5000 g. 10.000 g — 12.500 g —
COMERCIAL: 25.000 g. unudades de 20 gramos a 200 Kg en presentaciones variable,
TITULAR(ES): S%GANIZACION ROA FLORHUILA S.A. - ORF S.A. con domicilio en BOGOTA -

FABRICANTE(S): ORGANIZACION ROA FLORHUILA S.A. - ORF S.A. con domicilio en
VILLAVICENCIO - META, ORGANIZACION ROA FLORHUILA S.A. - ORF S.A. con
domicilio en YOPAL - CASANARE, ORGANIZACION ROA FLORHUILA S.A. - ORF
S.A. con domicilio en SAN MARTIN - META, ORGANIZACION ROA FLORHUILA
S.A. - ORF S.A. con domicilio en VILLANUEVA - CASANARE, ORGANIZACION ROA
FLORHUILA S.A. - ORF S.A. con domicilio en ACACIAS - META, SEATECH
INTERNATIONAL INC. con domicilio en CARTAGENA - BOLIVAR, ORGANIZACION
ROA FLORHUILA S.A. - ORF S.A. con domicilio en IBAGUE - TOLIMA,
ORGANIZACION ROA FLORHUILA S.A. - ORF S.A. con domicilio en NEIVA -
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Republica de Colombia

Ministerio de Salud y Proteccion Social
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y de Alimentos - INVIMA

HUILA, ORGANIZACION ROA FLORHUILA S.A. - ORF S.A. con domicilio en
ESPINAL - TOLIMA, ORGANIZACION ROA FLORHUILA S.A. - ORF S.A. con
domicilio en IBAGUE - TOLIMA, ORGANIZACION ROA FLORHUILA S.A. - ORF S.A.
con domicilio en BOGOTA - D.C,,

ENVASADOR(ES): ORGANIZACION ROA FLORHUILA S.A. - ORF S.A. con domicilio en YUMBO -
VALLE, ORGANIZACION ROA FLORHUILA S.A. - ORF S.A. con domicilio en
BARRANQUILLA - ATLANTICO,

ARTICULO SEGUNDO: EIl producto debe cumplir con los requisitos sanitarios que le sean aplicables en
materia de rotulado de alimentos de conformidad con lo dispuesto en la Resolucion 5109 de 2005,
Resolucion 333 de 2011 si es el caso.

ARTICULO TERCERO: Los derechos que se deriven de esta resolucion, quedaran sujetos a revision
posterior de la documentacién que soporta el cumplimiento de los requisitos exigibles segun el caso, por
parte de la DIRECCION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS DEL INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE
MEDICAMENTOS Y ALIMENTOS - INVIMA, quien asi mismo realizara las actividades de Inspeccion,
Vigilancia y Control a que halla lugar de conformidad con la previsto por la Resolucion 2674 de 2013
modificada por la Resolucion 3168 de 2015.

ARTICULO CUARTO: AUTORIZAR el agotamiento de 100000000 unidad (es) de etiquetas en sus diferentes
presentaciones comerciales y marcas autorizadas amparadas bajo el Registro Sanitario Nro. RSAD10115402,
expediente Nro. 19929075. Asi mismo, para alimentos importados cobija las importaciones del producto con
las etiquetas que declaran el citado registro.

ARTICULO QUINTO: La vigencia del presente Registro sanitario se contara a partir de la firmeza de la
presente resolucion de conformidad con lo dispuesto en el articulo 87 del Co6digo de Procedimiento
Administrativo y de lo Contencioso Administrativo.

ARTICULO SEXTO: La presente resolucion rige a partir de la fecha de ejecutoria.

De igual manera, el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA, manifiesta que
el interesado declar6 que el producto amparado cumple con todos los requisitos establecidos por el Articulo
126 del Decreto 019 de 2012, Resolucion 2674 de 2013 y Resolucion 719 de 2015 y las normas sanitarias
vigentes aplicables, y que toda la informaciéon suministrada a la autoridad es auténtica y veraz, que su
comercializacion sera posterior a la presente notificacion cumpliendo estrictamente con las especificaciones
de calidad definidas para el producto y que se encuentra sometido vigilancia posterior por parte de las
autoridades sanitarias correspondientes, de acuerdo con lo establecido en las precitadas normas. Por lo tanto
asume la responsabilidad sobre cualquier inconsistencia que se presente entre la informacion suministrada y
la que resulte de las acciones que se ejerzan por parte de las autoridades.

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE
Se expide en Bogota D.C. el 11 de Agosto de 2022

Los derechos que se deriven de este Registro Sanitario quedaran sujetos a revisién posterior por parte del
INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE MEDICAMENTOS Y ALIMENTOS INVIMA quien realizara las
actividades de Inspeccién, Vigilancia y Control a que halla lugar de conformidad con lo previsto por la
Resolucion 2674 de 2013.

La impresién en soporte cartular (papel) es una reproduccion del documento original que se encuentra en
formato electronico firmado digitalmente, cuya representacion digital goza de plena autenticidad, integridad y
no repudio, en cumplimiento de la ley 527 de 1999 (Articulos 6 a 13 y 28) y de la ley 962 de 2005 (Articulo 6)

NOTA: La informacién consignada es fiel copia de la inscrita en la Base de Datos de Registros
Sanitarios del INVIMA a la fecha de su expedicion. El documento electronico se puede consultar en la
direccién http://www.invima.gov.co

a Btea se considera en blanco.
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Repiiblica de Colombia
Ministerio de Salud y Proteccion Social
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y de Alimentos - INVIMA

RESOLUCION Nro. 2019003508
Por la cual se concede una Notificacion Sanitaria de Alimentos (Bajo Riesgo)

El Director de Alimentos y Bebidas del INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE MEDICAMENTOS Y

ALIMENTOS INVIMA, en ejercicio de las facultades legales conferidas en el Decreto 2078 de 2012, con

base en lo previsto por la Ley 9a. de 1979, Ley 1755 de 2015, Resolucién 2674 de 2013 modificada por
la Resolucién 3168 de 2015, Resolucion 719 de 2015.

ANTECEDENTES

Por medio del Decreto - Ley 019 de 2012, se dictarén postulados para suprimir a reformar regulaciones,
procedimientos y tramites innecesarios existentes en la administracion publica.

El Articulo 126 de la precipitada norma establece: "Los alimentos que se fabriquen, envasen o importen para
su comercializacién en el territorio nacional requeriran de Notificacién Sanitaria . permiso sanitario o
registro sanitario, segun el riesgo de estos productos en salud publica, de conformidad con la reglamentacion
que expida el Ministerio de Salud y Proteccion Social, dentro de los seis. (6) meses.siguientes a la entrada en
vigencia del presente decreto". ; '

En consecuencia, la Resolucion 2674 de fecha 22 de julio de 2013 regiamenfé el aludido artlculo con el fin
de garantizar su aplicacian. it

Que mediante Resolucion No. 719 de Marzo 11 de 2015 se estabiece la c[asnﬁ:acidn de alimentos para
consumo humano de acuerdo con el riesgo en salud publ 2 :

Que mediante la Resolucian 3168 de 2015, el Ministerio

' Salud y Proteccion Sp_cial modificé el Articulo 37
de la Resolucitn 2674 de 2013. A i B R

Que mediante escrito radicado bajo el No. 201812 2703 de. fet:h 201 BHZ’B‘] el {la) Sefior(a) SANDRA
LILIANA BECERRA ORDONEZ actuando en calidad de apoderada /o ?eﬁresentante legal, presentd solicitud
de concesion de Notlﬂcaslon Sanitaria para el producto. abajo referido :

CO Sl ERACIONES_<.

Verificados los requisitos estabiécidos en'e 38 dela Resolucién 2674 de 2013 y la Resolucion 719
de 2015, y en cumplimiento con Iasydisposmmnes ‘'saniitarias para la concesion de dicho tramite, la Direccion
de Alimentos y Bebidas del Instituto Naclonal de VIgilancIa de Med Ic.amentos y Alimentos INVIMA, .

ARTICULO PRIMERO: Conceder NOTIFICAC N SAN]TARIA por el termino de DIEZ (10) afios al producto
que se describe a continuacion:

NOTIFICACION . NSA-0006308-20

SANITARIA No.

EXPEDIENTE: RADICACION; 20181270363
MODALIDAD:
= AFIHE DES: PANFI A NATURAL, PANFLA PULVERIZADA
ABO AUZADA (MARACUYA, LIMON, MANDARINA, NARANJA, FRUTOS ROJOS,
_ N, DURAZNO HIERBA BUENA) Y PANELA PULVERIZADA NATURAL

LA GRANCQLOMBIA SANDIPANELA (SANDRA BECERRA ORDONEZ);

Redonda, Cuadrada, blogque, Pastilla, Panelin, Piloncillo, Contenido entre 100 g a
4000 g,

SANDRA LILIANA BECERRA ORDONEZ con domicilio en ISNOS - HUILA,

COMERCIAL:
TITULAR(ES):

FABRICANTE(S): SANDRA LILIANA BECERRA ORDONEZ con domicilio en ISNOS - HUILA,

ARTICULO SEGUNDO: El producto debe cumplir con los requisitos sanitarios que le sean aplj
materia de rotulado de alimentos de conformidad con lo dispuesto en la Resolucion 5109
Resolucion 333 de 2011 si es el caso.

ARTICULO TERCERO: Los derechos que se deriven de esta resolucién, quedaran sujetos § evﬁﬁ

posterior de la documentacién que scporta el cumplimiento de los requisitos exigibles segtn easd, por
parte de la DIRECCION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS DEL INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA
MEDICAMENTOS Y ALIMENTOS - INVIMA, guien asi mismo realizara las actividades de Inspecclén"
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Repliblica de Colombia
Ministerio de Salud y Proteccién Social
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y de Alimentos - INVIMA

Vigilancia y Control a que halla lugar de conformidad con la previsto por la Resolucion 2674 de 2013
modificada por la Resolucién 3168 de 2015.

ARTICULO CUARTO: Notificar la presente resolucion al interesado, advirtiendo que contra la misma procede
Unicamente el Recurso de Reposicion, que deberd interponerse ante el DIRECTOR DE ALIMENTOS Y
BEDIBAS DEL INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE MEDICAMENTOS Y ALIMENTOS INVIMA,
dentro de los dias a su notificacion personal, de conformidad con lo sefalado en el Cédigo de Procedimiento
Administrativo y de lo Contencioso Administrativo.

ARTICULO QUINTO: La vigencia de la presente Notificacion Sanitaria se contara a partir de la firmeza de la
presente resolucién de conformidad con lo dispuesto en el articulo 87 del Cédigo de Procedimiento
Administrativo y de lo Contencioso Administrativo.

ARTICULO SEXTO: La presente resolucién rige a partir de la fecha de ejecutoria.

De igual manera, el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA, manifiesta que
el interesado declaro que el producto amparado cumple conitodos los requisitos establecidos por el Articulo
126 del Decreto 019 de 2012, Resolucian 2674 de 2013 y Resolucidn 719 de 2015y las normas sanitarias
vigentes aplicables, y que toda la informacion suministrada a la autoridad es auténtica'y veraz, que su
comercializacion sera posterior a la presente notificacién cumpliendo estrictamente con las especificaciones
de calidad definidas para el producto y que se encuentra sometido vigilancia posterior por parte de las
autoridades sanitarias correspondientes, de acuerdo con lo establecido en las precitadas normas. Por lo tanto
asume la responsabilidad sobre cualquier inconsistencia que se presente entre la informacién suministrada y
la que resulte de las acciones que se sjerzan por parte de las autoridades. iy

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE
Se expide en Bogota D.C. el 5 de Febrero de 2019':""3_' ' :

Los derechos que se deriven de esta Nolificacion Sanitaria ¢ 'Uéﬂaréﬂ-suﬁtos a revision posterior por parte del
INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE MEDICAMEI&TOS Y ALIMENTOS INVIMA quien realizara las
actividades de Inspeccién, Vigilancia y Control a que halla lugar de conformidad con lo previsto por la
Resolucién 2674 de 2013. : T LT e

La impresién en soporte cartular (papel) es tina reproduccién del documento original que se encuentra en
formato electrénico firmado digitalmente, cuya representacién digital goza de plena autenticidad, integridad y
no repudio, en cumplimiento de la ley 527 de 1999 (Articulos 6 a 13 y 28) y de la ley 962 de 2005 (Articulo 6)

NOTA: La informacion consignada es fiél_cgpia de la inscrita en la Base de Datos de Registros
Sanitarios del INVIMA a la fecha de su expedicién. El documento electrénico se puede consultar en la
direccion http://www.invima.gov.co

Este espacio, hasta la firma se c::c:msltlel'ga"n»g;lwn:mQ
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S ACTA DE INSPECCION SANITARIA GON ENFOQUE DE T
ey s~ | RIESGO PARA VEHICULOS TRANSPORTADORES DE CARNE [ Nelva \

I i { ‘Q : Y/O PRODUCTOS cARNICOS COMESTIBLES &
ciuoao_NJSWU ) recin [ OGFEIRDE  Acav TGS ]
ENTIDAD TERRITORIAL DE SALUD i NG )

IDENTIFICACION DEL VEHICULO

[-CAMPO oaLMATOMD
*NOMBRE DEL PROPIETARIO ST ) A R T S s INTAT ==
*DOCUMENTO DE IDENTIFICACION ce @ ce [ wr [ tomerode I 2 W0 W o SR ]
TELEFONO CORREOELECTRONICO
*DIRECCIONDOMICILIO  [RAED T ANV VO T ¥ U2\-0O2.1 roadl)
*MUNICIPIO DOMICILIO [ AU, ] "DEPARTAMENTODOMIGILIO | [ SR LN o)
“NOMBRE DEL CONDUGTOR < g 74 =y ) S E AN AN T )
*DOCUMENTO DE IDENTIFICACION ce. X ce [ wmr [ mmende (RO ZOT6eLS il
*PLACA DEL TRANSPORTE CCH® _©LU3 ] °NUMERODEINSCRPCION [T trv GIn ]
*UNIDAD DE TRANSPORTE: worurooB]  Tworemoove [ Posemmenctove [
PLACA DEL REMOLQUE O SEMIREMOLQUE [ ]
CUENTA CON AUTORIZACION SANITARIA DE TRANSPORTE sl Kl ~n [
[CAIA. CONTENEDOR O CISTERNA, GON AISLAMIENTO s IZI NO I:]
“CUENTA CON UNIDAD DE FRIO si===] NO
*PRODUCTO QUE TRANSPORTA: roo 7] ceroo [X] unosEL A COMESTIBLES (VISZIR:S) [ZI

omraesrece [ Cudl
"HORARIO Y DIAS DE *“NUMERO DE TRABAJADORES 1
OPERACION I ZA m% (MCLUDO CONDUCTOR Y AYUDANTE(S )

"CONCEPTO SANITARIO DE LA ULTIMA VISITA

FECHA DE LA Iee s FAVORABLE =% 0
LS dia/mestans [FEELAE |octosimieiio %
DESFAVORABLE
*MOTIVO DE LA VISITA
PROGRAMACION SOLICITUD DEL INTERESADO X ASOCIADA A PETICIONES, QUEJAS Y RECLANDS
SOLICITUD OFICIAL EVENTO DE INTERES EN SALUD PUBLICA e RcTicA OF LRSSy
omol Im-*-
~ EVALUACION i | CALIFICACON

Marque con una X cuando el
aspecto a evaluar
Aceptable con Requerimiento (AR w:ﬂ.ar::: :o: v::::r X cuando el vehiculo cumple parcialmente Ios requisilos descrilos en e! Instructivo para e
Marque con una X cuando el vehiculo no cumple ninguno de los requisitos descrilos en el Nsiruclivo para e
aspecto a evaluar

Marque con una X la casila "C" cuando el in ] del
Crilico (C)|afimentos y deba aplicar Medida Sanitaria de Se

cumple la totalidad de los requisilos d ilos en el instructivo para e!

Aceptable (A)

Inaceptable (I

P a verificar afecls la inocuidad de log
guudad Que impida que el eslablacimiento continue ejerciendd

sus labores
El Vehiculo debe estar cargado al momento de realizar la Inspeccion
I. CONDICIONES SANITARIAS DEL VEHICULO

1 REQUISITOS DEL VEHICULO A [AR| I HALLAZGOS

Disefio sanitario del vehiculo. '

La calificac
8 del tlogue comesponde al 1% del tots! cet acty

(Resolucién 3009/2010, Arl. 68 Numeral 1.1,
1.2, 1.5; Resolucion 2505/2004. Arl. 4. @ 55| o
y

1.9 2 3, Art. 131 Numeral 1.1,
1.2, 1.5,3.7;

Resolucién 242/2013, Art. 56 Numeral 1.1, 1.2,
1.7,3.6)

CALIFICACION DEL BLOQUE ! !

REQUISITOS EQUIPOS Y UTENSILIOS A | AR |

HALLAZGOS
Condiciones de los equipos y Il P T
(Resolucidn 2505 de 2004, Art, 4.
Resoluciones 683, 4142 y 4143 de 2012,
2.1 Resoluciones 834 y 835 de 2013; Resolucion (@ 55 0 =t .
3008/2010, Art. 68 Numeral 1.3, 1.4, 2.1, 2.2; e
luckin 2402013, Art. 131 Numeral 1.3, 1.4, ‘_/

2 1,22
Resolucion 242/2013, Art. 56 Numeral 1.3, 1.4,

2.1.22)
cmncacubnoﬂal.ooue _LL : [c

La cal
Nicaciin del bloque comrespende al 11% el 1ot] del act
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3 |PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS A |AR

; HALLAZGOS

gt

e

Eslado de salud
(Resolucién 3009/2010, Art. 15 Numeral 1, Art.
3.1|68 Numeral 4.1, Resolucién 240/2013, Art. 14 55
|INumeral 1, At. 15, Art. 131 Numeral 4; y
Resolucién 242/2013, Art. 13, Art. 14, Ar, 56
Numeral4.1)
Reconocimiento Médico
(Resolucién 3009/2010, Art. 15 Numeral 1, Arl.
3.468 N /4.1, R ion 240/2013, Art. 14 2
Numeral 1, Art. 15, Art. 131, Numeral 4;
Resolucion 242/2013, Art. 13, Art. 14, Art. 56
Numeral4.1)
Précticas higiénicas
1.3 (Resolucién 3009/2010 Art. 15 Numeral 3; 55
““|Resolucién 240/2013, Art. 14 Numeral 3, Art. 17;, ’
Resolucion 242/2013, Art. 13 Numeral 3, Art.
16)
Educacion y Capacitacion
(Resolucion 3009/2010 Art. 15 Numeral 2, Arl.
4 68 Numeral 4.1, Art. 69 Numeral 1y 2; ; 3
“|Resolucion 240/2013, Arl. 14 Numeral 2; Art.

132, Numeral 1;
Resolucién 242/2013, Art. 13 Numeral 2, Art. 57
Numeral 1)

s e

CALIFICACION DELBLOQUE "R Q__

La calificacin del bloque comesponde al 32% del tolal del acts

parégrafo; Resolucion 240/2013, Ait. 131 Numeral
4.1y su pardgrafo; Resolucidn 242/2013, Art. 56
Numeral 4.2, 4.3)

4 |SANEAMIENTO A |AR HALLAZGOS
Limpieza del vehiculo,
4.1 (Resolucién 3009/2010, Arl. 68 Numeral 4.2y 1 5,5

B

CALIFICACION DEL BLOQUE ! l

La calificacidn del bloque coresponde al 11% del lolal del acta

REQUISITOS HIGIENICOS A |AR

HALLAZGOS

Procedencia Materia Prima

(Ley 09/1979, Articulo 344; Resolucién 402 de
2002, Art. 5; Resolucién 5109 de 2005, Decreto

15.1] 150072007, Art. 39 Numeral 2; Resolucién @
3009/2010 Art. 68 Numeral 3.1; Resolucion

240/2013, Art. 62, 114, 131 Numeral 3.1;
Resolucién 242/2013, Art. 56, Numeral 3.1)

5,5

/

Condiciones de Transporie

(Resolucién 3009/2010, Art. 68 Numeral 3.2,
5.243.3, 3.4, 3.5; Resolucién 240/2013, Art. 131
Numeral 3.2, 3.3, 3.4, 3.5, 3.6

Resolucion 242/2013, Art. 56 Numeral 3.2, 3.4,

1 55.5

3009/2010, Art. 66 Numeral 3; Resolucién
240/2013, Art. 129 Numeral 3; Resolucién

3.5, 36)
I Cc
Cadena de Frio
52 (Decreto 1500/2007, Art. 39; Resolucién 1(;

242/2013 Numeral 4)
| c
CALIFICACION DEL BLOQUE 35‘ J La calificacidn del bloque comesponde al 35% del tolal del acty
Il. CONCEPTO SANITARIO
% DE CUMPLIMIENTO CONCEPTO. qubs (X) oy NIVEL DE CUMPLIMIENTQ
En ceso que uno © M & s de o3 aspecics a evaluar sen
identificado como cr | ico y calificado como Inaceptable (1)
FAVORABLE 80-100% indep del p je de Pl .
CONCEPTO SANITARIO a emitr serd DESFAVORABLE y 39
Procederd a aplicar las sancicnes 8 que haya lugar y MEDIDA
D SANITARIA DE SEGURIDAD respectiva scbre el producin
0 DESFAVORABLE <79.9% transportado, en este caso el vehiculo no podrd reabzar ¢
% transporte de came y/o producios cimicos comestibles.
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{5 "I RELACION DE LAS MUESTRAS TOMADAS EN EL VEHICULO
NUMERO TOTAL DE MUESTRAS TOMADAS

NUMERO DEL ACTA DE TOMA DE MUESTRAS | el —
: ’ IV. REQUERIMIENTOS SANITARIOS
Se debe sjustar ef ala Ad a vigente corrigiendo los hallazgos reg enla acta,

~ V. APLICACION DE MEDIDA SANITARIA DE SEGURIDAD

Si [pl(‘igualé' T

Por parte de la autoridad sanitarla:

VI. OBSERVACIONES

e

e —

o
Por parte del resp ble del veh

—

T

‘ ; " VII. NOTIFICACION DEL ACTA"
Para cQos' previa lectura y ratificacion del contenido de fa pms te la ﬁrman los funcionarios y personas que intervinieron en Ia visita, hoy {),y___del mes de
delafio 2.0 22\ enlaCiudadde

De la presente acla se deja copia en poder del interesado, repr te legal, responsable del establecimiento o quien alendis la visita,

NOTA: El acta debe ser nolificada dentro de un plazo no mayor de cinco (5) dias contados a partir de la realizacion de la visila.
POR PARJE DE LO$ FUNCIONARIOS QUE REALIZAN LA VISITA '

FRMA = r—, FIRMA:

NOMBRE: ag S\ Mf\\\.l\‘m NOMBRE: e
CEDULA: { 2\ O =1\ CEDULA: /
Ao s B0 Oses W0, cARGO: Lo

INSTITUCON =2 ¢ cedmas P AN <l k)(x\‘\‘&\ INSTITUCION:

POR PARTE SABLE DEL VEHICULO

FIRMA: o L FIRMA:

NOMBRE: YLH&L u“,.gda (‘jl)lut!ﬂa NOMBRE: e
ceoua: - RY1oN6 o X CEDULA: T o

CARGO: O'PUCJ&DY Losigd (i CARGO: 7 T
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' .:) F Q -f ' RESULTADOS

i NIT: 901013426-1 FECHA: 2024-04-15 HORA: 152227
80207616 ~
CERTIFICADO MEDICO DE APTITUD PARA MANIPULAR ALIMENTOS

NOWMBRE: CARLOE ALFREDC GUEVLRE RAMIRED DOCUMENTO: £020751¢ EDAD: 41,k ANOC
DIRECCION: CALLE 3 B 33-42 Nelva TELEFONO: F.Nacimiento: 1982-06-28
EMPRESA: ~------ GENERO: M

CERTIFICACION DE TAREA

ANALISIS: La certificacidn de las condiciones de salud para manipular alimentos estd establecida por la Resolucion 2674 del
2013, Por la cual se reglamenta el articulo 126 del Decreto Ley 019 de 2012, y normas relacionadas como la Resolucion 0242 del
2013, que establecen que todo manipulador de alimentos debe contar con una certificacion medica en la cual conste la aptitud
para manipulacidn de alimentos soportado por un reconocimiento médico, con examen fisico y clinico, que debe efectuarse
como minimo una vez al afio o cada vez que se considere necesario, por razones clinicas y epidemioldgicas.

CONCEPTO MEDICO OCUPACIONAL DE APTITUD PARA MANIPULAR ALIMENTOS: APTO

NOTA:

CONSIDERACIONES PARA LA EXPEDICION DEL CONCEPTO DE APTITUD PARA MANIPULAR ALIMENTOS: Este tipo de
trabajos estan considerado como de alto riesgo para Ia seguridad de los alimentos, por lo que se debe garantizar el estado de
cLa evaluacion médica se cifie 2 lo

salud de los trabajadores y que no representan un riesgo de contaminacion para ellos. | [
establecido en las Resoluciones 2346 de 2007 y 1918 de 2009 de los Ministerios de Trabajo y de Salud y Proteccion Social y al
Protocolo Médico, para definir la aptitud en aspirantes a realizar manipulacion de alimentos y por ello, esta certificacion
establece que las condiciones de salud del trabajador son adecuadas, con relacién a las exigencias psicofisicas de la tarea.

Este concepto esta fundamentado en los elementos que se tomaron en cuenta para establecer el estado de riesgo sanitario del
trabajador para manipular alimentos, esto es:

1. Un completo examen médico ocupacional, con el objeto de poder establecer riesgos sanitarios o condiciones de salud
que puedan afectar su desempefic.
2. ENFASIS EN EL EXAMEN DE BOCA, PIEL Y FANERAS: Dentro de la evaluacién médica se realizé un énfasis especial

para determinar las condiciones de salud y estado sanitario de la boca, la piel, las uiias y el cabelio, estabieciendo que
actualmente no existe riesgo sanitario, que pueda afectar el desempeiio de la ocupacién y de las tareas asignadas

relacionadas con la manipulacién de alimentos.

3. Las pruebas complementarias de Laboratorio Clinico requeridas para la certificacién, estan relacionadas en el item de
Observaciones Finales del Certificado Médico Ocupacional y deberan responder al riesgo sanitario existente.

Se certifica entonces la conformidad del cumplimiento de los requisitos establecidos para poder desemperiar la tarea sin riesgo
para su salud ni |a de terceros.
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) E‘. .5 T CERTIFICADO MEDICO DE CONTROL PERIODICO
Fecha: 2024-04-15

1. INFORMACION GENERAL

Empresa Usunsniz MAPIO CLNTE POLLDS NEIVA SAS Actividad economica: Alimentos

Nombre CARLOS ALFREDD GUEVARA RAMIREZ  Documento: CC B020761€ : ~
Fechs de nacimiento: 19£2-06-2C Lugar de nacimiento: Neiva (Huile)

Edad: 41 afos Identicad 0e Género: Masculino

Estaoo civii; union_linre No. hijos vivos: 2

Direczidn aztual CALLE 3 E 2342 Municipio: NETVA

Teléiong, 2126042764 Escolandad: Secuntarne_completa

Ocupacion: OPERADOR LOGISTICO EPS: Nueva EPS

Responsable**: KELY PERDOMO (ESPOSA) Teléfono: 3227777226

Acompafiante: El trabajador asiste a la evaluacion sin acompafiante.

** L& informacion ge responsable s€ encuentre actualizate de acuerde & ls ultima suministrads por el paciente en la historia pars efectos
G€ un contacto oportuno ante cualqueer eventushoad.

INMUNIZACIONES Relacion de bioldgicos aplicados:
1. Vacuna:Covid-19 - Dosis 2 - NO PRESENTA EL CARNET

PRUEBAS COMPLEMENTARIAS
Su capacidad visual es deficiente pero no le genera restricciones para {a ocupacion. Requiere ser

Visiometria: Coedidn: ‘
Audiometria: Su capacidad auditiva es adecuada para la ocupacién

Espirometria

computarizada: NO APLICA.

CONCLUSIONES OCUPACIONALES
De acuerdo al examen ocupacional realizado a CARLOS ALFREDO GUEVARA RAMIREZ con documento de identificacién No. 80207616

se considera es satisfactorio

CONDUCTAS OCUPACIONALES PREVENTIVAS
1. CLASIFICACION EN EL SISTEMA DE VIGILANCIA EPIDEMIOLOGICA OSTEOMUSCULAR: De acuerde a la informacion disponible y el
examen realizado se clasifica como NO CASO.

RECOMENDACIONES GENERALES (Para el manejo de enfermedades generales o comunes)

1. Solicitar en su entidad de salud valoracién de su alteracion del peso por Nutricionista.
2. Solicitar en su entidad de salud valoracién de su actual condicion de pared abdominal.
3. Solicitar en su entidad de salud valoracién de su defecto de refraccién por Optémetra.
4, Solicitar en su entidad de salud valoracion de su alteracién metabdlica de los lipidos.

CONCEPTO MEDICO DE APTITUD OCUPACIONAL
ES SATISFACTORIO

OBSERVACIONES FINALES

EVALUACION PSICOSENSOMETRICA: NORMAL

ENFASIS OSTEOMUSCULAR: NORMAL

ENFASIS DENTRO DEL EXAMEN MEDICO OCUPACIONAL DE LA PIEL Y LAS FANERAS: El examen de la piel y las faneras realizado es
normal. No se evidencian enfermedades dermatolégicas activas o secuelas de ellas, de Importancia ocupacional. No hay signos de

dermatitis activa, patologfa infecciosa o por hongos, o de patologia alérgica que puedan generar un riesgo ocupacional.

y—

RESULTADO DE EXAMENES DE LABORATORIO CLINICO PARA SISTEMA DE VIGILANCIA EPIDEMIOLOGICA OCUPACIONAL: Los
sigulentes son los resultad6s de los examenes de Laboratorio Clinico realizados: - Glucosa en suero: Dentro de valores limites

sormales; - Triglicéridos: Anormales; - Colesterol total: Anormales.

2 ESULTADOS DE LOS EXAMENES DE LABORATORIO CLINICO PARA EL SISTEMA DE VIGILANCIA EPIDEMIOLOGICA SANITARIA DE LA
INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS: Los exdmenes de Laboratorio Clinico realizados presentaron los sigulentes resultadgs: -
-oprolégico: Negativo para pardsitos intestinales; - Frotis de ufias: Negativo para patdgenos; - Frotis faringeo: Negativo para

iatdégenos.

«©NSIDERACIONES OCUPACIONALES ESPECIALES POR PATOLOGIA METABOLICA: Su alteracién del peso constituye una enfermedad .
» etabdlica de origen comtin que NO le genera ningun tipo de restriccién ocupacional directa actualmente para el desempeiio de su
1 bor, pero se requiere que sea evaluada y manejada en la EPS en que esté afillado, para su control y seguimiento.
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JONSIDERACIONES ESPECIALES POR PATOLOGIA DE LA P
umbilical, actualmente asintomatica, que no le genera limi
sintomas evaluacion en su entidad de salud para su corres

ARED AEDOMINAL: Presenta una debilidad de la pared abdominal 2 nivel
taciones ocupacionales para el oficio. Se recomienda que en caso de
pondiente valoracion.

ENFASIS EN EL EXAMEN DEL SISTEMAOSTEOMUSCULAR: En el Examen Médico Ocupacional rezlizado se hizo una completa revision
de su sistemz osteomuscular, extremidades v columna, buscando patologias ¢ secuelzs de estas gue pudierarn constituit Un nNesgo
aumentado parz |z rezlizaadn de les actividades de su trabajo habitual, o de aquelias que impliguen posturas forzadas o
movimientes repetitives, Cualguier alteracian significotive encontrade se ampliaré en el Certificago Médico, con el objete de aefinit
su estado, implicaciones ocupacionales o Iz necesidad de tratamiento.

Es de vital importancia para PROTEGERNOS DEL CORONAVIRUS:
¢ Lavar nuestras manos regularmente con abundante agua y jabon.
* Usar tapabocas convencionales todo el tiempo en espacios donde sea imposible mantener distancias mayores 2 1 metro, coma:
transporte publico, taxis, supermercados, bancos, entre otres.

Si se usa transporte masivo usar siempre tapabocas y lavarse las manos después de usarlo,

Evitar tocarse |a cara, especialmente después de tener contacto con superficies contaminadas o personas enfermas.

Limpiar constantemente con desinfectante las superficies con las que tenemos contacto.

Mantener una distancia no inferior 2 un metro con otras personas: No salude de beso ni de mano y evite el contacto fisico.

SI TIENE LOS SIGUIENTES SiNTOMAS: Fiebre, Tos, Dificultad para respirar, dolor para tragar, notifiquelo 2 su empleador y su EPS,
o vaya a lugares publicos, es ideal que se aisle preventivamente,

z.".
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Alba Patricia Loaiza Ramirez prieke {’17’/ A =]
Especialista en Gerencia de la Salud Ocupacional U. Cooperativa de 2, N o i
Colombia S o= Escan"e'e el codigo si
Médico General y cirujano- U. Surcolombiana Firma para identificacién de usuario desea verificar
R.M 365/97 CARLOS ALFREDO GUEVARA RAMIREZ datos
Lic. S.0. 853/2022 Documento: 80207616

CONSIDERACIONES LEGALES RELATIVAS A LOS EXAMENES DE CONTROL PERIODICO: Las Resoluciones 2346 del 11 de julio de
2007 y 1918 de Junio 5 de 2009 del Ministerio de Ia Proteccion Social (actualmente Ministerios de Trabajo y de Salud y Proteccion
Social) reglamenta la practica de las evaluaciones médicas de control periddico con el objeto de monitorear la exposicién a los
factores de riesgo ocupacional e identificar posibles alteraciones temporales, permanentes o agravamiento del estado de salud del
trabajador, ocasionadas por la labor o por el medio ambiente de trabajo, y para detectar precozmente enfermedades de origen
comin, con el fin de establecer un manejo preventivo. También establece que la Empresa solo puede conocer el CERTIFICADO
MéEDICO DE CONTROL PERIODICO del aspirante. Los documentos completos de la Historia Clinica Ocupacional estdn sometidos a
reserva profesional y quedan bajo nuestra guarda y custodia, acorde con lo establecido en la Resolucién 1918 de Junio 5 de 2009 y
el trabajador puede obtener una copia de ellos cuando lo requiera, entendiendo que hacen parte integral de su historial médico.

Carrera 8 A # 16a8C"36 Barrio Campo Nunez Neiva - Colombia PBX: 8622525
www.desat.co noreply@rednacional.com.co
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Centro Empresarial En Salud

CESALUD SA

Nit: 900.263.146-1

LA GERENTE Y REPRESENTANTE LEGAL
DEL CENTRO EMPRESARIAL EN SALUD - CESALUD S.A.
NIT 900263146-1

INFORMA A QUIEN INTERESE

Que mediante la expedicién de la Resolucién No. 1376 de 2023 Gobernacién del Huila de la Secretaria de Salud
Departamental concedié autorizacion al CENTRO EMPRESARIAL EN SALUD — CESALUD S.A. para prestar los
servicios en planes de capacitacion a manipuladores de alimentos y bebidas, carnes y productos carnicos
comestibles, bebidas alcohélicas, alimentos comercializados en via piblica en ventas autorizadas, leche
cruda para consumo humano directo comercializada de manera ambulante, asi como a la actividad de
transporte de dichos productos

Por lo anterior, el CENTRO EMPRESARIAL EN SALUD - CESALUD SA,

. CERTIFICA QUE

EMPRESA: MARIO CANTE POLLOS NEIVA S.A.S - NIT No. 901.446.775-2
MARIO NEL PULIDO CANTE - CEDULA DE CIUDADANIA No. 12.111.675

Desarrollo un proceso de capacitacién en actividades de manipulacién de alimentos, en educacién sanitaria;
principios basicos del decreto 1500 de 2007 de Buenas Practicas de Manufactura y précticas higiénicas en
manipulacién de productos camicos, culminando su formacion educativa sanitaria tendiente a reducir los riesgos
en la salud y la generacién de buenas practicas de manufactura en el personal. El plan de capacitacién se
desarrollé con una intensidad académica progresiva de diez (10) horas. La metodologia se hizo siguiendo
exposicién magistral, proyeccién de la tematica en video beam y/o uso computador portatil y talleres evaluativos
de forma verbal a los participantes.

PERFIL DOCENTE — CAPACITADOR: DANILA CUENCA QUINTERO - CC. 55.143.950 - TP. 25254135136
CND - INGENIERA DE ALIMENTOS.

wuazkv"
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CESALUD S.A
Nit. 90026114¢ 1

DANNY QUINTERO DE PERDOMO  Tel. R722906 Neiva Huiile
" Gerente y Representante Legal

CAPACITAMOS CON ETICA, CALIDAD Y HUMANISMO
Neiva, Calle 7 No. 11-01 Telf. 8722906 Cel. 318-3240360
Email cesaludsa@yahoo.es - www.cesalud.edu.co
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Centro Empresarial En Salud

“CESALUD SA

Nit: 900.263.146-1

PLAN DE CAPACITACION

OBJETIVO GENERAL

Que de conformidad al decreto 1500 de 2007 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién Social, se establece el
reglamento técnico en el cual se crea el sistema oficial de inspeccion, vigilancia y control de la carnes, los productos carnicos
comestibles y todos los derivados camicos destinados para el consumo humano, menciona también los requisitos sanitarios
y de inocuidad que se deben cumplir desde la produccién primaria en el almacenamiento, transporte, comercializacién,
expendio y exportacién o importacion, esto con el fin de proteger la salud y vida de las personas que consuman estos
alimentos.

OBJETIVO ESPECIFICO

Todas las personas que realizan actividades de manipulacién de alimentos deben tener formacion en educacion sanitaria,
principios basicos de Buenas Practicas de Manufactura y practicas higiénicas en manipulacién de alimentos. Igualmente,
deben estar capacitados para llevar a cabo las tareas que se les asignen o desempeiien, con el fin de que se encuentren en
capacidad de adoptar las precauciones y medidas preventivas necesarias para evitar la contaminacion o deterioro de los
alimentos.

CONTENIDO DE LA CAPACITACION N° CAPACITADOS: 10

TEMA CONTENIDO ESPECIFICO

DECRETO 1500 DE 2007 AMBITO DE APLICACION - DEFINICIONES
e  Accién correctiva
Producto adulterado, producto alterado
Andlisis de peligros y puntos criticos de control
Autoridad competente, autoridad sanitaria
Beneficios de animales
Buenas Practicas de Manufactura (BPM)
Canal, carne, came fresca, came molida, carme picada
Expendio
2 ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD E INOCUIDAD
: ° PRE-REQUISITOS HACCP
PLAN DE SANEAMIENTO BASICO
(Objetivos, Procedimientos, Cronograma de capacitacion)
PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
« _ Definiciones limpieza y desinfeccién, agentes desinfectantes
« Procedimientos estandarizados de las operaciones de saneamiento. (POES)
PROGRAMA DE DESECHOS SOLIDOS Y LIQUIDOS
PROGRAMA CONTROL DE PLAGAS
MANEJO DE EMISIONES ATMOSFERICAS (SI APLICA)
CALIDAD DEL AGUA POTABLE
3 PROGRAMAS COMPLEMENTARIOS
« Mantenimiento de equipo e instalaciones
e Programa de proveedores
* Programa de retiro de producto
PLAN HACCP
CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO (Primero en entrar primero en salir)
¢  Altade riesgo en salud publico
4 e  Almacenamiento de alimentos
« Contaminacién cruzada
CONDICIONES DE TRANSPORTE
«  Unidad de transporte - Vehiculo refrigerado
Soporte documental Te
Garantizar la cadena de frio
VIGILANCIA'Y CONTROL
NORMAS DE BIOSEGURIDAD it

L Tel\$722090R- Ne:va H:ula

e

TOTAL HORAS; DIEZ (10) HORAS
Dado en Neiva a los (25-26) dias del mes de Abril de 2024, VALIDO POR UN ANO

CAPACITAMOS CON ETICA, CALIDAD Y HUMANISMO
Neiva, Calle 7 No. 11-01 Telf. 8722906 Cel. 318-3240360
Email cesaludsa@yahoo.es - www.cesalud.edu.co sese
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Acuse recibo PQR 2025PQR00002285 - Alcaldia de Campoalegre Recibidos x

campoalegre.pqr@extranet.com.co
para gladis.bedoyacomercial

Estimado(a) GLADYS GLADYS CERQUERA DE BEDOYA,
Hemos recibido con satisfaccion el dia 03/06/2025 su solicitud, la cual se ha radicado y generando el numero de PQR 2025PC

Usted podra hacer seguimiento al estado de su PQR a traves de esta pagina web consultando el Cédigo Unico de Seguimient

172141098250C805

Agradecemos la utilizacién de nuestras herramientas y en el menor tiempo le haremos llegar la respuesta a su solicitud.

Alcaldia de Campoalegre

< Responder)( Reenviar>

https://mail.google.com/mail/u/5/#inbox/FMfcgzQbfVGvgmRMBXzVWFsGRtRhDKdB 11



GIL.ADYS CERQUFERA DE BEDOYA

'! I Edég\ Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos

Campoalegre, 22 de mayo de 2025

Sefiores

Secretaria de Salud
Municipio de Campoalegre
Campoalegre

Asunto: Solicitud Concepto sanitario

Cordialmente y teniendo en cuenta que fuimos adjudicatarios del contrato
CO1.PCCNTR.7728207 2025, cuyo objeto es: Prestar el servicio de alimentacion para
los aprendices y trabajadores oficiales del Centro de Formacion Agroindustrial del SENA
Regional Huila, y que dentro de las obligaciones adquiridas con el SENA, se encuentra
tramitar ante ese despacho el concepto sanitario de las instalaciones en las cuales se
van a preparar los alimentos del objeto contractual, solicitamos se nos informe cuando
se podria dar tramite a la emisién del mencionado concepto.

Para lo anterior la persona autorizada para realizar los tramites correspondientes es el
sefor Jhon Leonardo Bedoya Cerquera, en calidad de administrador en la ejecucion del
contrato con el SENA de la Angostura.

De igual manera el teléfono de contacto del sefior Jhon Leonardo es Cel. 3134031809-

Agradecemos su oportuna gestion.

Cordialmente,

CC. 36.147.801 de Neiva

-
e T = . 2=
GLADYS CERQUERA DE BEDOYA

Conjunto Santorini 1, Casa 40, Neiva, Huila. Cel: 320 4113279. Nit: 36147801-6



PROMESA CONTRATO DE PROVEEDURIA - SUMINISTRO DE HUEVOS

EN CUMPLIMIENTO AL ARTICULO 2.20.1.1.4. DEL DECRETO 248 DE 2021

Los suscritos, a saber Elicenia Pérez Guilombo, identificada con cédula de ciudadania No. 26.445.353
de Aipe productor agropecuario debidamente inscrito en el registro de productores individuales,
domiciliada en Aipe, que en adelante se denominara EL PROMITENTE PROVEEDOR; y GLADYS
CERQUERA DE BEDOYA identificada con cédula de ciudadania 36.147.801 de Neiva, que en
adelante se denominara LA PROMITENTE CONSUMIDORA, hemos acordado celebrar la presente
promesa de contrato de proveeduria que se regira por las siguientes clausulas y el cual se ejecutara
en caso que la PROMITENTE CONSUMIDORA sea la adjudicataria del proceso de seleccion
abreviada de menor cuantia SAMC-HIL-CEFA-0001-2025, desarrollado por el Centro de Formacion
Agroindustrial La Angostura del SENA Regional Huila: PRIMERA: Objeto. EI PROMITENTE
PROVEEDOR se obliga a suministrar continuamente a la PROMITENTE CONSUMIDORA Huevos
Tipo A en presentacion flan, de forma semanal y a cambio de la contraprestacion a que éste Ultimo se
obliga en la clausula tercera de la presente promesa. SEGUNDA: Obligaciones Del Promitente
Proveedor. Constituyen obligaciones del promitente proveedor: 1. Una vez suscrito el contrato de
proveeduria el promitente proveedor debera producir y suministrar a la PROMITENTE
CONSUMIDORA los bienes y servicios mencionados en la clausula primera, conforme a las
cantidades requeridas de forma semanal por la PROMITENTE CONSUMIDORA, debidamente
empacados, embalados y en los términos que se definan en el contrato de proveeduria. TERCERA:
Obligaciones De la PROMITENTE CONSUMIDORA. Constituyen obligaciones a cargo de la
promitente consumidora las siguientes: 1. La PROMITENTE CONSUMIDORA se obliga a adquirir
huevos producidos y suministrados por el PROMITENTE PROVEEDOR conforme a los requerimientos
realizados de forma semanal por la PROMITENTE CONSUMIDORA a fin de utilizarlas en la
preparacion de alimentos en cumplimiento de la ejecucion de contratos para el suministro de alimentos
a diferentes grupos poblacionales, sujetandose a los precios y condiciones fijadas por el
PROMITENTE PROVEEDOR; 2. Pagar de contado el pedido inicial 3. LA PROMITENTE
CONSUMIDORA se obliga a firmar las facturas u otros documentos comerciales que le expida el
PROVEEDOR y que correspondan al producto efectivamente entregado, en sefial de que acepta la
obligacion de pagarlos. CUARTA: Naturaleza Del Suministro. Las partes convienen que una vez
firmado el contrato de proveeduria, cada suministro constituye una venta en firme, y que en
consecuencia, el PROMITENTE PROVEEDOR no aceptara devolucion alguna en ejecucion del
contrate de suministro, salve en los casos de hueves dafiados o averiados advertidos por la
PROMITENTE CONSUMIDORA vy notificados por éste al PROVEEDOR, dentro de los cinco dias
siguientes a la fecha de entrega de cada suministro. QUINTA: DURACION: En el momento que se
firme el contrato de proveeduria tendra una duracion de un (1) afo con renovacion automatica, si
ninguna de las partes renuncian a la misma, con minimo cinco (5) dias de anticipacién a su
vencimiento. SEXTA: Cesion. Esta promesa de contrato de proveeduria no podra ser cedido sin previa
aprobacion de la PROMITENTE CONSUMIDORA, SEPTIMA: Arbitramento. Las partes convienen



que en el evento en que surja alguna diferencia entre las partes, por razén o con ocasion de la presente
promesa, sera resuelta por un Tribunal de Arbitramento cuyo domicilic sera Neiva, integrado por
arbitros designados conforme a la ley. Los arbitramentos que ocurrieren se regiran por lo dispuesto en
el Decreto 2279 de 1991, en la Ley 23 de 1991 y en las demés normas que modifiquen o adicionen la
materia.

En sefal de conformidad las partes suscriben la presente promesa, en el municipio de Aipe, a los
veintidés (22) dias del mes de febrero de dos mil veinticinco (2025).

PROMITENTE PROVEEDOR
Nombre: ELICENIA PEREZ GUILOMBO
C.C. N° 26.445.353 de Aipe

/PROM|TENTE CONSUMIDO

Nombre: Gladys Cerquera’de Bedoya
C.C.N° 36.147.801 de Neiva
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