
INFORME VERIFICACIÓN ADMINISTRATIVA Y TÉCNICA DE BODEGA DE LOS OPERADORES DEL 
PROGRAMA DE ALIMENTACIÓN ESCOLAR 

 
Con el fin de verificar el cumplimiento de los Lineamientos Técnico – Administrativos, los estándares y las 

condiciones mínimas para ejecutar el Programa de Alimentación Escolar – PAE en el Departamento del Valle del 

Cauca, se realizó visita de revisión por parte de la profesional adscrita a la Bolsa Mercantil de Colombia, para 

constatar el cumplimiento de los requisitos higiénico sanitarios de la bodega de almacenamiento disponible por 

el operador, establecidos en la normatividad vigente y en la Ficha Técnica de Negociación definitiva., los cuales se 

detallan a continuación: 

 
Operador 

Fundación Pro-desarrollo 

Comunitario Acción por 

Colombia 

 
ETC 

 
Valle del Cauca 

Dirección Calle 18 # 2-31 Municipio Jamundí 

Fecha de Visita 27/03/2025 Responsable Visita   Nelcy Ramirez 

 

Fecha de la última 

inspección Sanitaria 
04/12/2024 Concepto Favorable (100%) 

No. Acta  
Entidad que expide 
CHS 

Secretaria de Salud - Jamundí 

 

INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS 

ÍTEM ASPECTO OBSERVACIÓN ESTADO 

 
 

 
1 

 
Se localiza en sitio seco, no inundable, 

aislados de cualquier foco de insalubridad 
que represente riesgos potenciales para la 
contaminación del alimento, como 
botaderos de basura, pantanos, charcos, 
etc. 

El establecimiento está ubicado dentro del 
área territorial del Valle del Cauca, en la 
zona industrial del municipio de Jamundí. 
Está alejado de focos de insalubridad tales 
como basuras, agua estancada,  
materiales  en  desuso,  o 
malezas que puedan servir como sitio de 
anidamiento de plagas. 

 

 
CUMPLE 

 

 
2 

 
La edificación está diseñada y construida de 
manera que protege e impide la entrada de 
polvo, lluvia, suciedades u otros 
contaminantes. 

 
La construcción es resistente al medio 
ambiente e impide la entrada de lluvia, 
polvo, suciedad, plagas y animales 
domésticos. 

 

 
CUMPLE 

 

 
3 

 
Sus accesos y alrededores se mantienen 
limpios, libres de acumulación de basuras, 
aguas estancadas y otras fuentes de 
contaminación para el alimento. 

El acceso y alrededores se encuentran 
limpios y libres de polvo u otros 
contaminantes, garantizando condiciones 
ambientales adecuadas para los 
alimentos destinados para el programa. 

 

 
CUMPLE 



 

 
4 

 
La bodega tiene mecanismos de protección 
a prueba de vectores (roedores, insectos, 
entre otros), en las diferentes entradas y/o 
aberturas que existan. 

El establecimiento cuenta con medidas de 
control integral de tipo preventivo, para 
evitar el ingreso, anidamiento o 
infestación por plagas tales como 
distancias adecuadas entre puertas y pisos 
que impiden su acceso. 

 

 
CUMPLE 

 

 
5 

 

 
Las diferentes áreas de la bodega se 

encuentran debidamente separadas e 
identificadas. 

 
Se identifican las diferentes áreas de 
establecidas dentro del proceso, las cuales 
se encuentran identificadas y demarcadas. 

 

 
CUMPLE 

 

 
6 

 
La edificación y sus instalaciones están 
construidas para facilitar las operaciones de 
limpieza, desinfección y desinfestación. 
(Pisos, paredes y techos) 

 
El establecimiento se evidencia en 
adecuadas condiciones de limpieza lo que 
garantiza actividades periódicas de 
limpieza y desinfección. 

 

 
CUMPLE 

 

 
7 

El tamaño del almacén o depósito es 
proporcional a los volúmenes de insumos y 
productos terminados manejados por el 
operador disponiendo además de espacios 
libres para la circulación del personal, el 
traslado de materiales o productos. 

 

Las instalaciones tienen un área total 
aproximado y disponible para 
almacenamiento de 1.785,8m2, las cuales 
garantizan un adecuado flujo de proceso. 

 

 
CUMPLE 

 
 

 
8 

Los servicios sanitarios son los adecuados, 
están limpios y cuentan con los elementos 
requeridos para la higiene personal tales 
como papel higiénico, jabón líquido 
antibacterial, implementos desechables o 
equipos automáticos para el secado de 
manos y papeleras. 

 
Se identifican unidades sanitarias 
separadas por género, debidamente 
dotadas garantizando adecuadas 
prácticas de higiene para el personal 
manipulador. 

 

 
CUMPLE 

 

 
9 

Para la higiene del personal que participa en 
la manipulación de alimentos se encuentran 
instalados lavamanos en las áreas de 
elaboración o próximos a éstas, se ubican 
avisos o advertencias al personal sobre ésta 
práctica con su respectiva frecuencia e 
indicaciones. 

En áreas cercanas a procesos de 
almacenamiento y ensamble se evidencian 
puntos de lavado de manos de 
accionamiento no manual, para realizar 
higienización de manos en cada cambio de 
actividad. 

 

 
CUMPLE 

VERIFICACIÓN DOCUMENTAL 

ÍTEM ASPECTO OBSERVACIÓN ESTADO 

 

17 

Existe y se cumple el programa de control de 
plagas de acuerdo a la periodicidad exigida, 
cuenta con el manual y soportes respectivos 
de las medidas preventivas y correctivas. 

Se evidencia soporte para MIP realizado el 
15 de febrero de 2025, por la compañía 
Promoción, Prevención y Saneamiento 
SAS. 

 
CUMPLE 

 

18 

Existe el documento que soporte el programa 
de manejo del agua, con soportes que 
certifiquen potabilidad, PH y cloro, soportes 
de  calidad  y  certificación  de  lavado  de 
tanques. 

Cuentan con certificado de lavado de los 
tanques realizado el 07 de febrero de 
2025 por la compañía Ecolimpiezas del 
Valle SAS (Volumen Total de tanques 
4000Lt.) 

 
CUMPLE 



CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO 

ÍTEM ASPECTO OBSERVACIÓN ESTADO 

 

 
29 

El almacenamiento de los productos y 
materias primas que requieren 
refrigeración o congelación, se realiza 
teniendo en cuenta las condiciones de 
temperatura, humedad y circulación del 
aire que requiere cada alimento. 

Se evidencian cuartos fríos en buen 
estado de mantenimiento, para 
almacenar adecuadamente los 
alimentos 
a suministrar dentro del programa, 
teniendo en  cuenta  los  rangos  de 

temperatura requeridos 

 

 
CUMPLE 

 
31 

Los alimentos se encuentran almacenados 
en canastillas o recipientes de material 
sanitario sobre estibas. 

Se evidencian canastillas sobre estibas 
dentro dela bodega en material sanitario, 
limpias  y  en  buen  estado  de 
mantenimiento. 

 
CUMPLE 

 
33 

Las estibas se encuentran limpias y en 
buen estado. 

Se identifican estibas en material sanitario 
y resistente, para las labores de separación 
entre canastillas y el piso. 

 
CUMPLE 

 
 

35 

 

Los alimentos se encuentran separados entre 
sí, según sus características. 

 
Se evidencia separación física y funcional de 
alimentos según su naturaleza, evitando 
riesgos de contaminación cruzada. 

 
 

CUMPLE 

 

 
36 

Los productos como detergentes, 
desinfectantes y otras sustancias peligrosas 
están etiquetadas adecuadamente, con 
rótulo que indique su toxicidad y están 
almacenados en áreas o estantes aislados 
para estos productos. Se cuenta con fichas 
de seguridad de estos productos. 

El almacenamiento de detergentes y 
desinfectantes se realiza en un cuarto 
cerrado e independiente de áreas de 
almacenamiento de alimentos. 

 

 
CUMPLE 

 

 
40 

 
Existen espacios que permiten la adecuada 
limpieza y desinfección de áreas de 
almacenamiento. Existe rotación de los 
alimentos almacenados: primero en entrar, 
primero en salir. 

Se evidencian áreas de circulación en toda 
la bodega para garantizar las labores de 
limpieza y desinfección. 

 

 
CUMPLE 

 
43 

 
El área de almacenamiento de materia prima 
y producto terminado, se encuentra 
debidamente identificada  
 

Todas las áreas de la bodega se evidencian 
señalizados y demarcadas según la 
secuencia lógica del proceso. 

 
 

CUMPLE 

CONDICIONES DE TRANSPORTE 

ÍTEM ASPECTO OBSERVACIÓN ESTADO 

 

 
50 

El personal transportador presenta los 
documentos reglamentarios del vehículo 
(Licencia de conducción vigente, Seguro 
Obligatorio de Accidentes de Tránsito 
(SOAT), tarjeta de propiedad, revisión 
técnico - mecánica cuando aplique) 

Se revisaron los documentos solicitados 
para cada uno de los vehículos 
presentados para la negociación, 
evidenciándose cumplimento total en 
estos. 

 

 
CUMPLE 

51 El vehículo transportador de alimentos lleva 
en su exterior, en forma clara y visible la 

leyenda “Transporte de Alimentos” 

Los vehículos se encontraban físicamente 
en la bodega para  su  verificación, 

evidenciándose el respectivo rotulo 

CUMPLE 



 
52 

Los vehículos poseen concepto sanitario 
favorable vigente emitido por la autoridad 
competente por acta que hace constar las 
condiciones sanitarias del mismo. 

Se evidencio el concepto Sanitario 
Favorable para cada uno de los vehículos, 
así como los soportes de Inscripción 
sanitaria, dando aval para transportar 
alimentos. 

 
CUMPLE 

 
 
 

 
53 

Los vehículos transportadores que posean 
sistema de refrigeración o congelación, 
cuentan con un adecuado funcionamiento 
que garantiza el mantenimiento de las 
temperaturas requeridas para la 
conservación de los alimentos o sus materias 
primas y cuenta con indicadores y sistemas 
de registro. 

Se verificó el certificado que avala el 
adecuado funcionamiento de las unidades 
de refrigeración de los vehículos que 
poseen termo King. 

 
 
 

 
CUMPLE 

 

 
55 

Los vehículos de transporte no almacenan los 
alimentos directamente sobre el piso. Se 
utilizan los recipientes, canastillas, o 
implementos de material adecuado como 
estibas plásticas, de manera que aíslen el 
producto de toda posibilidad de 
contaminación 

Se evidenciaron estibas en cada uno de los 
vehículos que fueron verificados, 
garantizando que los alimentos no serán 
transportados directamente sobre el piso. 

 

 
CUMPLE 

ESTADO Y MANTENIMIENTO DE EQUIPOS 

ÍTEM ASPECTO OBSERVACIÓN ESTADO 

 
56 

Los equipos están fabricados con materiales 
resistentes al uso y a la corrosión y cuenta 
con adecuadas condiciones de limpieza. 

Los equipos evidenciados están construidos 
con materiales sanitarios, resistentes al uso, 
a la corrosión y son de fácil limpieza y 
desinfección. 

 
CUMPLE 

 
 
 
 

 
57 

 
 
 
 
Los equipos, son de acabado liso, no poroso, 
no absorbente, libre de defectos y grietas. 

 
Las superficies de los equipos evidenciados 
están fabricadas con materiales no tóxicos, 
resistentes al uso, a la corrosión y a los 
agentes de limpieza. Están en buen estado 
de conservación y son de acabado liso, no 
poroso y no presentan grietas o espacios 
donde puedan acumularse partículas de 
alimentos o suciedad. No están recubiertos 
con pinturas y no desprenden residuos que 
puedan adherirse al alimento y afectar su 
inocuidad. 

 
 
 
 

CUMPLE 



 
CONCLUSIONES/OBSERVACIONES/RECOMENDACIONES 

 

Las paredes son de color claro, lisas, sin grietas o rugosidades. Los pisos se encuentran adecuadas condiciones de 
mantenimiento. Los techos se encuentran limpios y no se evidencian grietas que permitan posibles filtraciones. No se 
evidencian ventanas que conecten la bodega con el exterior. Se evidencian aberturas que permiten la ventilación del 
establecimiento de manera adecuada y facilita la remoción del calor. Las puertas son resistentes, de superficie lisa y 
no absorbente. Su diseño impide el ingreso de plagas al establecimiento, ya que su abertura es inferior a un 
centímetro. La iluminación (natural y artificial) proporciona la intensidad requerida. Las lámparas se encuentran en 
buen estado de limpieza y mantenimiento. Cuentan con adecuada protección en caso de ruptura. Tienen estantes que 
permiten aumentar la capacidad de almacenamiento en material sanitario y resistente al uso. 

 
La bodega de almacenamiento dispone de suministro de agua potable de la red de acueducto municipal. 
Adicionalmente se evidencia que cuentan con un tanque con capacidad de almacenamiento total de 4000Lt. 
Cumpliendo con la capacidad solicitada por la Gobernación en la FTN. Los tanques están elaborados con material 
sanitario, protegidos con tapa y su ubicación permite el acceso para las labores de limpieza y desinfección 
periódicamente. El establecimiento dispone de sifones suficientes conectados al alcantarillado que permite la 
evacuación rápida y eficiente de los residuos líquidos evitando la acumulación de éstos y una adecuada disposición. 
No se perciben olores desagradables que puedan indicar un mal funcionamiento del sistema de desagüe. 

 

VERIFICACIÓN DOCUMENTAL DE VEHICULOS 

# PLACA 
TARJETA 

PROPIEDAD 
CHS SOAT 

TECNO 
MECANICA 

INSPECCION 
SANITARIA 

FUMIGA. 
CC Y LIC. 

CONDUCTOR 
CERT. 

MANIP. 
1 ZNN716        

2 WHV001        

3 WHV214        

4 WHW278        

5 WDC229        

6 WHU649        

7 TMO820        

8 EQR071        

9 EXZ610        

10 VKK662        

11 WPK303 
 

       

12 SXJ855        

13 ZNM473        

 

 
INVENTARIO DE EQUIPOS 

 
Dentro de la ficha técnica de negociación se estableció que la bodega destinada para la ejecución del Programa 

de Alimentación Escolar – PAE, debía tener como mínimo varios elementos necesarios para la adecuada ejecución 

del programa, evidenciando: 

 Cuarto frio de refrigeración: Funcionando y con capacidad de 115m3 (No container) 

 Cuarto frio de congelación: Funcionando y con capacidad de 166m3 (No container) 

 

 

 

 

 



 

 Tanque almacenamiento de H2O: Con capacidad de 4000Lt. 

 Área de inspección y vigilancia: Laboratorio separado de áreas de almacenamiento con elementos tales 

como grameras, termómetros (calibrados por la ONAC), 1 lactodensímetro, probetas, vasos de precipitado 

y estufa, entre otros. 

 Planos de la bodega y cuartos fríos: Entregados y adjuntos al presente informe. 

 Fotocopia de la copia original del CHS. 

 
De igual manera se evidencian los siguientes elementos, los cuales fueron verificados y se encuentran en 

adecuadas condiciones de calidad y uso: 

 Canastillas 

 Portaestibas 

 Estibas 

 Balanzas y Basculas (calibrados por la ONAC) 

 Termómetros 

 Probetas, buretas, cajas de Petri y tubos de ensayo. 

 

 

REGISTRO FOTOGRÁFICO 

 

 

 

 

 

 
Localización y Acceso Cuartos Fríos Área 

Almacenamiento 
 

 

 

 

 

 

Área Almacenamiento Almacenamiento Elem. Aseo Vehículos 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 

CONCLUSIONES 

De acuerdo con los resultados obtenidos en la visita técnica realizada, se puede concluir que la bodega de 

almacenamiento de alimentos presentada por el operador “FUNDACIÓN PRODESARROLLO COMUNITARIO 

ACCIÓN POR COLOMBIA” cumple con las especificaciones solicitadas por la Entidad Territorial Valle del Cauca, 

para la adecuada ejecución del Programa de Alimentación Escolar- PAE, por tal motivo se concluye que el 

comitente vendedor se encuentra HABILITADO para continuar dentro del proceso de negociación. 

 

 
ELABORÓ: 

 
ARLETH ALICIA MURIEL MUÑOZ 
INGENIERA DE ALIMENTOS - AUDITOR INTERNO 
BOLSA MERCANTIL DE COLOMBIA-BMC 

 
DOCUMENTOS ADJUNTOS: 

- Formato de Visita 
- Concepto Higiénico Sanitario Bodega 

- Plano Bodega 
- Plano Cuartos Fríos 
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"CÉDULA/ NIT 

"NOMBRE COMERCIAL 

"DIRECCIÓN 

"DEPARTAMENTO 

TELÉFONOS 

Baio 

CORREO ELECTRÓNICO 

Otro 

"DEPARTAMENTO 

"DOCUMENTO E IDENTIFICACION 

FECHA DE LA 

NOMBRE DEL REPRESENTANTE LEGAL 

"DOCUMENTO DE IDENTIFICACION 

INSPECCIÓN 

NOMBRE DEL PROPIETARIO echto4 

Prograrnación 

1 

"HORARIO Y DÍA DE FUNCIONAMIENTO 

ÚLTIMA 

Soic1tyd ofrcial 

1.1 

Acuptablo (A) 

ACTA DE INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO PARA ESTABLECIMIENTOS DE ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS 

Vereda 

Oro 

1.2 

Critco ( C) 

Cçal 

"DIRECCIÓN DE NOTIFICACIÓNCale 

Aceptatie con Requerriento (AR) 

Sracoptsbie ( |) 

Espectique 

alle 8 L-3 
ylle 

ALMACENAMIENTO A TEMPERATURA AM9IENTE 

Secrefartú 

FECHA 

C.C 

Pot 

de 
Comuna 

acCo4 

C.C. 

IDENTIFICACIÓN DEL ESTABLECIMIENTO 

del 

laocq 

Aler Mauno 

Localidad 

fondac con pro de sanelo (onmcanlangle hedord,cay 
Accot 

C.E. 

Solicitud del interesado 

(avcg 

C.E 

Evento de interés de Salud Pública 

FAVORABLE 

"MUNICIPIO 

-EDIFICACION E INSTALAGIONES 

DESFAVORABLE 

Sector 

"NnMERO DE INSCRIPCIÓN 

MATR0CULA MERCANTIL 

4:00 A.4H - Sioo Pu. 

NIT 

2-5| 

NI 

FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS 

Tire do. 

Cordcn9s du pisos y puredes (Rusolución 2674/2013, Alcuo 7, Nurneral 1, 2) 

"MUNICIPIO 

CONCEPTO SANITARIO DE ÚLTIMA VISITA SANITARJA 

FAX 

MOTIVO DE LA VISITA 

EVALUACIÓN 

Código: GSS-SAA-F-86 

Fecha actualización: 15/09r2023 

Locaizctn y diseo (Rgslución 2674/2013, Anlculo 6, Nunerales 1 1, 1.2. 1.3, 21,2,3 y 2.6) 

Versión. 1 

ACTA N 

A 

2 

DADOR DE FRÍO| 

Corragimiento 

2 

NÚMERO DE TRABAJADORES 

I. CONDICIONES SANITARIAS DE INSTALACIONES Y PROCESO 

AR 

"Número de documento 

"Nümero de documento ooo 3 4696* 

Caserlo 

Asociada a peticiones, quejas y reclamos 

Solicitud de prácticas de pruebas / procesos sancionatonos admin 

So 

Margue con una X cuando el establecimiento cumple la totalidad de los requisitos descrilos en el instructivo para el aspecto a evaluar 

IMargue con una X cuando el establecimiento cumple parcialmente los requisitos descritos en el instructivo para el aspectO a evaluar 

Marque con una X cuando el eslablecimiento no cumple ninguno de los requisitos descritos en el instructivo para el aspecto a @valuar 

Marque con una X la casilla "C" cuando el incunplimiento del aspectoa verificar afecte la inocuidad de los alumenlos y deba aplicar 
Med.da Sanitaria de Seguridad que implda que el establecimiento continçe ejerciando sus lahores 

% DE CUMPLIMIENTO 
DE LA ÚLTIMA INSPECCIÓN 

14465 363 

Fste docurr,ento es propiedad de la Administreción Central dal Muncipio da Jamundi. Pratubida su alleracian o inodificucion por cualquier medio. 
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Si No Cuái: 

Por parte de la autoridad sanitana: 

Por parte kel establecimiento: 

Pa 

FIRMA: 

NOMBRE 
CÉDULA: 
CARGO: 

Se debe djustar el establecimiento a la nomatividad sanitaia vigente corriajendo los hallazg0s registrados en la pressnte acta. V. APLICACIÓN DE MEDIDA SANITARJA DE SEGURIDAD 

De la presente ecta se deja copia en poder del interesado, representante legal, responsable del eslablecimiento o qulen atendió la visita. 
NOTA: El acta debe ser notificada dento de un plazo no mayor de cinco (5) dias contados a partir de la realización dta vista. 
POR PARTE DE LOS FUNCIONARIOSÝ CONTRATISTAS QUE REALIZAN LA VISITA 

FIRMA: 

INSTITUCIÓN: DRC. 
POR PARTE DEL ESTABLEPMIENTO 

CÉDULA: 

IV. REQUERIMIENTOS SANITARIOS 

San . 
Salsd. 

ace preva lectura y ratticación del contenido de la presgnte acta fiman los funcionarios y personas que intervinieron en la visita, hoy del año2a2t_ en la ciudad de 

NOMBRE COMPLETO NEt amttet 

VI. OBSERVACIONES 

VI. NOTIFICACIÓN DEL ACTA 

FIRMA: 

CARGO: 

NOMBRE COMPLETO: 7an ann A. 
CÉDULA: le 
INSTITUCION: 

4 

Colombo 

del mes de 

|NOMBRE COMPLETO Valeno Nauo leOnaro dso M. CÉDULA: f 44 44O OO0 
|INSTITUCIÓN: ACIon per 

Este documento es propledad de la Adninistracion Central del Municiplo de Jamundi. Prohibida su alleración o modificación por cualquiar medio, 

CARGO: O0rdlEr Oe allCid CARGOSUPg vI�ora Cobdod CTd n0cuidad 

Pågina 3 de 





Sin escala 

Plano Cal1 

C2SER ACCNES 

UNIÓN 
CONDOMINIO LA 

CALLE I8 No. 2g 31 
LaCACION 

POR COLOMBIA 
FUNDACIÓN ACCIÓN 

DROPIETARIC: 

ALIMENTOS 
BODEGA DE 

PROC: 

Y CESARGUE 
ZOtiA DE CARSUE 

CUARTO DE MUESTRAS: 2.52 m2 

VOLUMEN CUARTO DE ALISTAMIENTO: 47 m3 
VOLUMEN CUARTO DE CONSERVACIÓN: 55 m3 

ZONIA DEALISTAMMIENTO 

2981 

FILTRO SANITARIO: 7.26 m2 

TOTAL 1785.88 m2 ÅREA DE ALMACENAMIETO 

LOG0STICAN 
PRODUCTS 

BODESA OFICINA DE 
BAÑICS Y LOCKERS Ss.s Faia 

HHHH 

-0000 

55 m3 47 m3 ALISTAMIENTOCONSERVACIÓN 
CUARTO DE CUARTO DE 

59 m3 
CONGELACIÓN 2 

CUARTO DE 

57 m3 
CONGELACIÓN I 

CUARTO DE 

6,32 

60 m3 REFRIGERACIÓN 
CUARTO DE 

6.75 m2 
AREA DE INSPECCION Y VERIFICACIÓN DE ALIMENTOS 

VOLUMEN CUARTO DE CONGELACIÓN 2:59 m3 
VOLUMEN CUARTO DE CONGELACIÓN I:57 m3 

ÅREA ALMACENAMIENTO ESTANTER0ÍA VERTICAL: 358 m2 

AREA DE BODEGA PRIMER PISO: 1312.55 m2 

INVENTARIO: 
OFICINA DE 

20,90 

358 m2 
AREA DE ALMACENAMIENTO ESTANTER0A VERTICAL 

26.33 

6.65 

PLANO DE INFRAESTRUCTURA BODEGAFUNDACIÓN ACCIÓN POR COLOMBIA 



PLANTA CUARTO DE CONGELACIÓN, CONSERVACIÓN, ALISTAMIENTO Y REFRIGERACIÓN 

JARDIN 

CUARTO DE REFRIGERACIÓN 
60 m3 

Altura:2.83mts. 

5,65 

1,45 

ZONA DE MOTORES DE EOUIPOS 
DE FRIO 
7.04m2 

cUARTO DE CONGELACIÓN 1 
57 m3 

Altura:2.70mts. 

5,58 

6 

Altura:2.42mts. 

CUARTO DE ALISTAMIENT0 
47 m3 

4,91 

0,90, 

1,20 

ZONA DE IMPLEMENTOS DE 
ASEO Y ALMACENAMIENTO'DE 
PRODUCTos DE DESINFECCIÖN 
4.02 M2 

LJ 

4,03 

CUARTO DE CONGELACIÓN 2 
59 m3 

Altura:2.70mts. 

,1,13 

5,77 

CUARTO DE CONSERVACION 
55 m3 

1,28 

Altura:2.40mts. 

5,75 

1,47 

1130 
2,55/ 

FILTRO 
SANITARIO 

0,86,0,90,0.79 


