COMEDOR DIVINO NINO 7310/2024

PLAN DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO Y CORRECTIVO

PROPOSITO

El objetivo del presente documento es establecer la metodologia, responsables y
acciones a seguir en el proceso de ejecucion de los mantenimientos preventivos y
correctivos a los equipos ubicados en la bodega de almacenamiento y en los servicios
de alimentacion.
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EQUIPOS Y HERRAMIENTAS

Todas las necesarias para realizar las laborares tanto de mantenimiento como de
reparacion.

PRINCIPIO DEL MANTENIMIENTO PREVENTIVO Y CORRECTIVO

Dando cumplimiento a lo establecido en la Resolucion 2674 de 2013 y a lo establecido
en los lineamientos del Programa de Alimentacion Escolar, es necesario estandarizar,
documentar, implementar y mantener nuestro programa de mantenimiento preventivo y
correctivo. Este programa sera descrito en el presente documento, nuestro manual de
mantenimiento preventivo y correctivo. En él se estableceran todos los procedimientos
e instructivos del mismo, ademas de las frecuencias de mantenimiento, cronograma y
responsables de todas las actividades de mantenimiento a realizar en cada uno de los



servicios de alimentacion. EI manual de mantenimiento preventivo y correctivo sera
revisado una vez al afio, incorporandose en él todos los nuevos procedimientos y
mejoras correspondientes. La gerencia general reconoce como propia la
responsabilidad del cumplimiento del presente programa de mantencion preventiva y
correctiva, por lo cual estara dispuesto a proporcionar los recursos que estén a su
alcance.

OBJETIVOS PROGRAMA DE MANTENCION PREVENTIVA Y CORRECTIVA

El objetivo general del prgg

) es prevenir la ocurrencia de fallas en equipos de
: 0 deterioms de la infraestructura en general. Ademas, se
considera un plan jo en casll de requerir mantenimiento de tipo correctivo, ya

el mas |mportante bbder asegurar certeramgn]é]ra (y(m()dqdml p[odqbto 9

Como objetivo especifico se considera la elaboracion de un cronograma mensual de
todas las actividades concernientes al trabajo de mantenimiento preventivo, el cual
quedara en la planilla de registro. Para el caso de ocurrencia de fallas, se considera un
plan de accion de mantenimiento correctivo, en el que se describe la forma de operar
en tal caso y como debe quedar registrada esta actividad.

MEDIDAS DE SEGURIDAD

La intervencion con fines de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos en
general debe ser realizada por personal de mantenimiento capacitado para ello. En
términos de comportamiento y accesorios de seguridad (personal y alimentaria), como
guantes, tapabocas, cofia, etc., el personal de mantenimiento trabajara en iguales
condiciones que las manipuladoras de alimentos. Deben mantener elementos de
seguridad segin corresponda a cada caso:
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e Uniformes
e Tapabocas
e Cofia o gorro

MANUAL DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO Y CORRECTIVO

El uso correcto de equipos y herramientas se realizara de acuerdo con lo sefialado en
sus catalogos, instructivos o procedimientos. Todo uso de liquidos, lubricantes, acidos,
alcalis que representen un pellgro por exposicion o contacto, debe ser manejado segun
sus caracteristicas técnicaggif®ugdicaciones hechas por los proveedores en sus fichas
de especificaciones. 0 indicatifla general cada uno de estos elementos debe estar
bien rotulado, etiquetado y debeilitlicar sus especificaciones. Asegurarse que los

la ejecucion del programa de alimentacion &stdlars BAE, considérdnido susiequipos.
Este programa tiene un cronograma del mantenimiento preventivo que se les realizara
a cada uno de los equipos. A su vez cada equipo contara con su ficha de mantenimiento
preventivo, la cual detalla la accion que se realizara en el tiempo determinado. Todos
los equipos contaran con su bitacora u hoja de vida, en la que se registraran todos los
mantenimientos o reparaciones que se les realicen. Como minimo este registro debera
contar con: Fecha, detalle de lo realizado, repuestos, quien realizo el trabajo y
observaciones. Sera responsabilidad de las manipuladoras llevar correctamente los
registros de cada equipo, asi como de todos los mantenimientos o reparaciones que se
requieran o soliciten.

MANTENIMIENTO PREVENTIVO

Tiene la finalidad de ser programado en el tiempo y ser evaluado econémicamente. Esta
destinado como su nombre lo indica a la prevencion, teniendo como objeto el control
antes de las deficiencias y problemas que se puedan plantear en los elementos debido
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al uso natural del mismo. Son operaciones tipicas de este tipo de mantenimiento las
inspecciones y revisiones periodicas, la puesta en marcha y para de ciertas
instalaciones, la limpieza técnica e higiénica y las sustituciones de pequefias piezas.

Para programar el mantenimiento preventivo se tendra en cuenta el cronograma
describiendo las actividades a realizar en el formato anexo 1.

MANTENIMIENTO CORRECTIVO

Comprende aquellas operaciones necesarias para hacer frente a situaciones
inesperadas, es decir no#PfeViShas ni previsibles. Las reparaciones y sustituciones
fisicas y/o funcionales son ¢ s tipicas de este tipo de mantenimiento. Todo tipo
oro todo usuario consciente de su condicion debe
pensar que; en realida agialido una inversion para evitar incurrir, a corto plazo,

La activi o)) ificacion del buen funein del equipo registrada en
: EAY D G xd e & § e
el formaic ento preventivo se 1‘3’&9? ;ulclu,gl;qg\a )a§ yisitas de ﬁqg_erwswn

alizara el mantenimiento correctivo cuando _ei e ung,Io amerite 0 en
su momento sea viable realizar; dependie%di)eijeﬁé‘izdb%fkﬁ)mntem iento se
realizara en el punto de atencion y/o en un centro técnico del centro poblado o del
municipio, ademas se dejaran las observaciones a los responsables de los puntos de

atencion a fin de que se informe a tiempo la deficiencia del equipo y sea posible prevenir
su deterioro.

Se hara el registro del mantenimiento en el formato establecido en el anexo, El
restaurante escolar tendré en cuenta el reporte de anomalias o fallas presentadas en
los equipos un formato de registro al igual que el reporte de la reparacion realizada.



~
PN AN AN ML 1AL AN A LIA LA —mrmoa ~ IAanA~~ a

PESAS Y BALANZAS

——
wes P

salibragi as basculas de los servicios de alimentacion se hara
a‘j egistros seran reportados en la hoja de vida de cada equipo.

ol indioa Qu as revisiones YiZjiStes e lag basculas delos

ANniMmian
willl
10 a Qo
o S
1 \
Al
(O
1€

NIT 900 456 127 - 9
GRAMERA DE ALIMENTOS

S

UBICACION -Disponer de una superficie plana y fija alejada de equipos
que emitan vibraciones, campos magnéticos, radiacion
electromagnética, emita gases toxicos, ambiente no
humedo.

LIMPIEZA -La gramera se limpiara antes y después de usarla con un
cepillo o pafio suave.
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-Secar el plato con papel absorbente o un pafio seco. -Si
durante el uso de rutina del equipo se detectan anomalias
en el funcionamiento, registrar el problema detectado.

USO DE LA -Ubicar la materia prima, producto o insumo en el plato de
MAQUINA la gramera.

-Bajar el producto pesado.

~calibrar la gramera siempre y cuando sea necesario.

MANTENIMIENTO | - Revisar que la estructura donde se encuentra instalada
PREVENTIVO la gramera, esté en buen estado.

-Comprobar la estructura general del equipo.

-Verificar que los botones o interruptores de control, los

cierres mecanicos, estén montados firmemente y su

) 0 identificacion sea clara.

e los elementos mecanicos de ajuste

illos, etc. se encuentren ajustados y en buen

que los conectores eléctricos no presenten
o rupturas. Comprobar que estan unidos

alalinea, E -1
-N cépamd xl;\ ‘pb?q[g?'pue?de alterar

ns IHIHN;\ lu nestar
Iagramera _—r

-Limpiar externamehté @l o, idchfienda los corftfoles

y pantallas de medicion. Realizar una desinfeccion y
limpieza del plato de pesaje, cuando sea necesario.
Efectuar la verificacion diaria segun las siguientes pautas:
-calibrar la gramera con los patrones de calibracion para
este tipo de equipo.

-Inspeccionar y limpiar el cable de alimentacion eléctrica
Frecuencia: Diaria

MANTENIMIENTO |En caso de detectar mal funcionamiento o lecturas

CORRECTIVO incorrectas, enviar a mantenimiento correctivo. En caso
que el equipo se encuentre en mal estado buscar
entidades que presten el servicio de calibracién o en caso
adquirir uno nuevo.

RESPONSABLE: MANTENIMIENTO, MANIPULADORAS
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UNIDADES DE REFRIGERACION Y CONGELACION
(NEVERAS, REFRIGERADORES, CONGELADORES)

frigerador en un lugar con suficiente espacio
la circulacion del aire por la parte posterior
, evite colocar objetos que obstruyan la
/entilacion, ya que de lo contrario el aparato
a mas y, por tanto, habra un mayor consumo de

Eﬁg&a hrsé ubicaen E @a@b&l}f ciente espacio

de aire de por lo fréfios’3"(7 5'cih) énld parte superior y
a ambos lados del songeladaes §) 1'(2.6 cin) entre latparte
posterior del congelador y la pared. Si el congelador va a
estar contra una pared, deje espacio extra del lado de la
bisagra para que la puerta pueda abrirse con mas
amplitud.

-Evite colocar objetos que obstruyan la adecuada
ventilacion, ya que de lo contrario el aparato trabajara mas
y, por tanto, habra un mayor consumo de electricidad.
-Instalelo en donde no esté al alcance de los rayos
solares, horno, radiador u otra fuente de calor, ni en un
lugar donde la temperatura puede ser menor de 40°F
(5°C), pues cerca de ellos tiene que trabajar mas Antes de
ubicarlo verificar la resistencia del piso debe sostener el
peso cuando este completo de alimentos, superficie plana
nivelada ya que al a ver desnivel, el empaque de la puerta
sellara mal y dejara entrar aire caliente.

-Puede instalarse al lado de otro refrigerador o
congelador, Deje un espacio de aire de 3" (7,5 cm) en la
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parte superior y los costados, y /4" (0,64 cm) de espacio
entre electrodomésticos.

LIMPIEZA

e o

“Desconectar el equipo de refrigeracion antes de iniciar el
proceso de limpieza.

-Humedecer con un pafio las paredes del equipo.
-Preparar la solucion de detergente que se va a utilizar por
cada litro de agua agregar 20gr de detergente.

-Con una sabra esparcir la solucion de detergente
restregando las paredes hasta refirar completamente la
mugre fijada.

_Refirar las particulas de detergente con el pafio himedo
urandose que todo el detergente se elimine.

solucion desinfectante empleando 4 mililitros de

se ﬁnfr;iener g (g}%;me antes . de

ues de est a m
refrigerador. construimos tu gienestar
_Conectar el equipold 1d)0fta orfiente’y regular la
temperatura de acuerdo a la finalidad o producto que se
almacene.

MANTENIMIENTO
PREVENTIVO

-Lo primero que se realiza en estos casos €s desconectar
el equipo de su fuente de poder para evitar que suceda un
corto 0 algo por el estlo y se dafie el equipo

definitivamente.
-Se limpia y desinfecta el refrigerador por dentro y por

fuera, se revisa la unidad y las instalaciones eléctricas
Internas, se le hace mantenimiento a la parrilia.

_Se realiza un mantenimiento completo de la unidad, el
cual debe incluir el cambio de gas, retenedores y un
examen completo del motor.

INSPECCION:

-La puerta debe cerrar herméticamente que no deje que el
aire frio escape, Si esta no cierra de forma correcta se
debera cambiar los empaques.
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El mantenimiento se debe realizar por un técnico calificado
de forma semanal, se debe rotar manualmente los
ventiladores del condensador para asegurar la separacion
apropiada en las aberturas del ventilador debe ser
mensual.
Se debe comprobar el refrigerante diariamente: las
presiones del evaporador y del condensador con las
galgas, examinar el sistema entero para saber si hay
condiciones inusuales, el serpentin del condensador para
saber si existe deterioro y corrosion.
Realizar revisiones mensual, comprobar los registros de
funcionamiento de la unidad, limpie todos los tamices de
aas de ductos, compruebe el tamafio de la gota
través del filtro de aceite, substituya el filtro
esto lo requiere, refiérase a las tablas de
fabricante para el subenfriamiento y
amiento, comprobar el burbujeo del escape de
‘ gramdad observar si es necesario, ajustar la carga del
.' eﬁ de- -acuerdo F!é%gagle cido  por. el
fa ompruebe | sistema de
subenfnamlento “'téhiizar todos” 166 b prdéédiiéhtos
semanal, mensual)\a]ﬂi 900 456 127 — 9

Se realiza anual, limpiar y re pintar cualquier area que
demuestre signos de corrosion, examinar y limpiar los
tubos del condensador para saber si es necesario
cambiar, examinar y limpiar el serpentén del condensador,
utilizar una prueba no destructiva para los tubos del
evaporador y del condensador para conocer su estado el
cual se realiza cada tres afios.

1. Desconectar el cable de alimentacion eléctrica.

2. Verificar la posicion donde se encuentra instalado el
condensador. Los fabricantes lo colocan principalmente
en la parte inferior y en la parte trasera del equipo. Algunos
refrigeradores lo tienen instalado en la parte superior.

3. Retirar la rejilla de proteccion y el filtro de proteccion del
condensador (No todos los fabricantes proveen filtro).

4. Retirar la suciedad y el polvo depositados sobre la
superficie del condensador.
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5. Reinstalar la cubierta utilizar una aspiradora dotada de
un cepillo de succion. Recorrer toda la superficie del
condensador para refirar la suciedad o el polvo
acumulado. Verificar que tanto la superficie de los tubos
como la superficie de las aletas conductoras de calor
queden limpias. Aspirar también el filtro (si se dispone de
este elemento).

6. Conectar el refrigerador a la acometida eléctrica

MANTENIMIENTO | Cuando el equipo no enfrié lo suficiente o cuando deje de
CORRECTIVO encender se tomaran medidas correctivas como el cambio
de la unidad o del sistema eléctrico.

RESPONSABLE: MANIPULADORAS, MANTENIMIENTO.

DUSTRIALES A GAS

c - nestar
~‘00 000* ' { -
-s x
UBICACION. La estufa se debe ubicar en un lugar seguro libre de
monoxido de carbono
LIMPIEZA Antes de limpiar cualquier parte de la estufa, apague todos

los quemadores. Su limpieza se realizara con una
esponiilla, jabon y un paiio himedo

MANTENIMIENTO | Realizar revision de tuberias y gas o domésticos, para
PREVENTIVO evitar fugas o escapes de gas.

Revisar que se encuentren en buen estado y
funcionamientos quemadores, perillas, grillas, y demas
partes de la estufa.

Revisar la llama que siempre se encuentre azul.

Revisar que la llave de seguridad del gas mantenga
cerrada siempre y cuando no se haga uso de la estufa.
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Revisar la instalacion interna para el suministro de gas.

Verificar el adecuado funcionamiento de los gas o

domeésticos que se encuentran instalados.

Verificar la ausencia de monoxido de carbono en los

recintos en donde se encuentren instalados los gas o

domésticos.

Valvulas: comprobar que las vélvulas no contengan

suciedad o grasas, vea que funcionen libremente; en caso

de obstruccion cierre la linea principal de gas y proceder

a su reparacion, revisar los empaques.

Quemadores: verifique que los quemadores no estén

sucios ni obstruidos, destaparlos con una escobilla
00 0 con un alambre delgado suave, cuidando de

los. Compruebe su funcionamiento.

eria: vea que no haya tornillos flojos, o que

i corrijalos

2quipo no encienda lo suficiente o presente un

MO de cualquiera de sus partes se tomaran medidas

o el camw es 0 se hara
SE . ¢SEN

, 6’ranu
VANIPULADORAS, MANTENIMIENTO. '
NIT 900 456 127 - 9

LICUADORAS

P 7.

J,”-o ‘

UBICACION Se debe ubicar en un espacio libre de elementos
peligrosos o inflamables
LIMPIEZA Se debe realizar limpieza de cuchilla, caucho, vaso y base
de con una esponja y jabon para retirar la mugre.
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MANTENIMIENTO | Se debe tener un uso correcto de la maquina. Se debe
PREVENTIVO realizar limpieza de cada una de las partes que componen
la licuadora.

MANTENIMIENTO | Cuando la maquina no funcione bien y adecuadamente se
CORRECTIVO | enviara a reparacion de no ser reparada se hara cambio
de esta por una nueva.

RESPONSABLE: MANIPULADORAS, MANTENIMIENTO.

OLLAS EXPRESS

I % ; 2

e

construimos tu bienestar

UBICACIC Disponer de una s mqyp?& éué\g?l jada-de e |pos

que emitan vnbra fuente
contaminacion.
LIMPIEZA Se debe realizar limpieza de cada una de sus partes con

una esponjilla jabon en barra y abundante agua, se debe
dejar libre de mugre o suciedad.

MANTENIMIENTO | Manijas: vea que las manijas no estén rotas o deterioras.
PREVENTIVO Sustittyalas por nuevas cuando se encuentren gastadas

o rotas.

Cierre la tapa: vea que las trabas y los empaques de la

tapa coincidan en la base y cierren herméticamente, sin

fuga de vapor durante su funcionamiento.

Empaque: revise que el empaque no este agrietado, roto

o mal pegado. Cambielo si esta dafiado.

Manometro; con un manometro compruebe el buen

funcionamiento del manémetro de la olla. Sustitiyalo en

caso de falla.
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MANTENIMIENTO | Cuando la olla express no funcione bien y adecuadamente
CORRECTIVO se enviara a reparacion de no ser reparada se hara
cambio de esta por una nueva

RESPONSABLES: MANIPULADORAS, MANTENIMIENTO.

TERMOMETRO DE PUNZON

Stro se ubicara en un lugar seguro alejado de
emisiones de calor y ondas

J de : n del termémetro después de
cada uso. construrmos tu bwenestar
Después de lavar él,fudzdi{Hesirffecte cbiy Gha sofiicion
o con un pafo desinfectante. Deje secar al ambiente
MANTENIMIENTO | Aimacene el termometro en un estuche limpio vy
PREVENTIVO desinfectado. El estuche debe ser desinfectado por
inmersion en una solucién desinfectante.
Para los termometros de punzo, recuerde revisar y
cambiar las baterias rutinariamente.
Mida la temperatura interna de los alimentos insertando el
punzon del termémetro en el centro y en la parte mas
gruesa del alimento.
Inserte el termdmetro lo suficiente para cubrir el sensor.
Evite las bolsas de grasa en la carne y tocar los huesos.
Espere que el indicador se detenga (alrededor de 15
segundos) y luego lea la temperatura.
Inserte el termometro nuevamente en una parte diferente
del alimento para una segunda lectura, e incluso una
tercera vez, para confirmar que la temperatura interna
cumple con lo requerido.
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Limpie y desinfecte el punzo antes de insertarlo en el

siguiente alimento.

Utilice el termometro de alimentos para verificar la

temperatura de alimentos refrigerados.

MANTENIMIENTO | Si el termémetro no se puede ajustar, descontinué su uso.
CORRECTIVO Se debe aclarar el uso de termémetro de manera

adecuada

RESPONSABLES: MANIPULADORAS, MANTENIMIENTO.

PERSONAS O EMPRESAS ENCARGADAS DE SU APLICACION

aplicado por los manipuladores de alimentos de Los
tes, y Bodegas de Almacenamiento quienes seran
enimiento preventivo y detectar las fallas en los
sitios. Una vez identificadas las anomalias, se
2ste a su vez al servicio técnico del municipio para
acion de las fallas y proceder con los arreglos y/o adquisicion de
erdn. O 1 ¢ Pres

¢ un\Irm'mn\ tu /u'rm-\{ur

DEFINICION DE CALIBRACION 2 MPokeANeix

De medida, o por los valores representados por una medida materializada o material de
referencia, y los valores conocidos correspondientes a una magnitud de medida o
patron, asegurando asi la trazabilidad de las medidas a las correspondientes unidades
basicas y procediendo a su ajuste o expresando esta correspondencia por medio de
tablas o curvas de correccion.

Este plan esta disefiado pai

Es el proceso de comparar los valores obtenidos por un instrumento de medicion con la
medida correspondiente de un patrén de La calibracion es el conjunto de operaciones
con las que se establece, en ciertas condiciones especificas, la correspondencia entre
los valores indicados en un instrumento, equipo o sistema referencia (o estandar).

Con la calibracion se busca mantener y verificar el buen funcionamiento de los equipos,
responder los requisitos establecidos en las normas de calidad y garantizar la fiabilidad
y la trazabilidad de las medidas.
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PROCEDIMIENTO DE CALIBRACION

Los principales motivos que pueden provocar la necesidad de que se realice la
calibracion de los instrumentos de medicion son:

* Realizar la calibracion de un nuevo instrumento. Se debe tener en cuenta que es
importante que las unidades de servicio y bodegas de almacenamiento cuenten con los
equipos (termoémetros y balanzas).

» Se ha agotado un periodo de tiempo especifico.
* Se ha agotado un cierto volumen de uso (horas de trabaijo).

* Cuando un instrumento ha recibido un golpe o vibraciones fuertes que pueden haber

* Siempre que las.0bservaciones @enidas sean cuestionables.

FICHASTEGNICAS DE L0S EdUiPos» & ¢ 1) |

construimos tu bienestar

FICHAS TECNICAS EQUIPS) 100 127 —9

- Ficha Técnica 1

BALANZA Y B
GRAMERAS Ficha =
Técnica 1. Balanza Tt
mecanica colgante o de .
mesa. Modelo de reloj. A

Base fabricada en
fundicion, con capacidad
Max. 200kg la de Colgar
y Max. 30kg la de Mesa.
Marca general
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Ficha Técnica 2:
Gramaras  mecénicas,
carcasa en  ABS,
maquinaria en lamina,
con capacidades desde
100g. 500g

I

Ficha técnica 1. Nevera
de 12 pies, convencional,
de  escarcha, con
congelador en la parte
superior, fuente e
energia eléctrica. Marcz
general.

(cames,  derivac

lacteos,  fruta y
verduras) sus
caracteristicas y

conservacion en un
estado 6ptimo. Por lo
general tienen una
capacidad de entre 15 a
18 pies, son equipos de
alta  eficiencia  de
enfriamiento y  bajo
consumo de energia en
condiciones normales de
uso. Marca general.

\

ConstruPresente

construimos tu bienestar

27 -9
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ESTUFAS

Ficha técnica 1: Estufa
agas, con base de metal,
en acero inoxidable, de
trabajo medio, de 3
puestos, sin  placa
asadora, sin sello de
calidad, con superficie
caliente, sin  horno;
conocida cominmente
como estufa industrial de
3 quemadores. Marca
general

Ficha técnica 2: Estufa

agas, con base de
en acero inoxidable
trabajo medio, de 4

ante

ienestar
Eal
2¢ -9

OLLA A PRESION

Ficha técnica: Olla a
presibn  en  acero
inoxidable con capacidad
de 8y 10litros, con cierre
externo, mango y asa,
marca general

U ey

LICUADORAS
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Ficha  técnica 2:
Licuadora domestica de 3
3 velocidades, marca ‘
general, con vaso de
vidrio o pléastico, base en :
acero inoxidable. Con ﬁ
capacidad de 14 I, ;
fuente de energia rat
eléctrica. Marca general Say

Ficha técnica 14
Licuadora Industrial,
Equipo disefiado con un
vaso conico en acero
inoxidable que forma un
perfecto remolino hacia
las cuchillas, con lo cua

ent

: yenestar

127 -9
|

Vaso uchillas
fabricados en ace
inoxidable capacidad de
entre 2 a 4 It. Tapa con
empaque de caucho
insaboro  con  orificio
central para agregar
alimentos durante el
proceso y para observar
el estado de este. Marca
| general




Por un proceso de ((NHE)ELSIUIE Y Cs{‘%(()ﬂ‘t})f{‘q(}ﬂ de este £as iﬂ graimnas entregay frio o

interior del refrigerador y sacar el calor a través de la rejilla de |a parte posterior.

El eircaito de refrigeracidn es un circuito cerrado, gue se esiyopea en raras ocasiones
nera si esto ocurre fendremos que llamar a un g‘as‘ofesiorm! para que ajuste los nivais
medios de pas necesarios o incluso que lo sustituya completamente, para su perfec:

funcionamiento.

£n cambio hay una serie de opsraciones de mantenimiento que podremos efectuar

con tas cuales alargaremos 12 vida media de nuestro refrigerador.

La descongelacion automatica funciona bdsicamente de fa siguiente forma. La escarcha
v ol hielo se transforman en agua que se desliza por una canaleta hasta un depdsito

una cubeta, situada encima del motor. Al volver a poner el refrigerador en marcha

calor del motor provocara la evaporacion del agua. A su vez el agua nos produce iz

refrigeracion del motor.

s recomendable descongelar el refrigerador cuando la capa de escarcha sea superior

A6 omm.

Fsta capa mita el correcto fundionamiento, con o que disminuye el rendimiento det
congalador. No utilizaremos ningtin objeto punzante para eliminar |2 escarcha porgus

podemos perforar el circuito de refrigeracion.

Se puede acelerar el proceso de descongelacidn introduciendo recipientes de agus

caliente, cerrando las puertas a continuacion.

Recomendamos que para el proceso de limpieza, se realice con agua y un producto no

muy agresivo, desconectando previamente el aparato de la red.
La porna situada en la puerta estd sometida a un esfuerzo constante v sufre deterioros

gue hacen que na cerre hermiéticamente, haciendo que se produzea escarcha en e

cefcigerador mas rapidamente,




Existen tambien campanas con los sistemas de control elecironico que puede ofrece

una o mas de 1as siguienies caracteristicas:

« control remoto
et ajuste motorizado de at

&

s sensor tarmico
proteccion contra sobrecalentamiento
« control de velocidades del extractor
= recordatorio de limpieza del filtro
« de cancelacion activa de ruido
s contreb de la fluminacion, para aumentar o dismindir [z intensidad de ta misma
o femperatura en una pantalla
2 Memoria
s ¢ una combinacidn de lo anterior,

Campana de acero Inoxidable,

Las campanas pueden ser hechas de una variadad de materiales, tales como:
cobre
& acersn

» cristal templado

o maders

« aluminio

« acero inaxidable

& latdn

s plastico resistente al calor
sy mas.




Los ventilzdores de dlabes curvados hacia adelante {también se llaman de jauia
ardifla) tenen una hélice o rodete con us(.ho( curvadas en el mismo sentido del gl
. poseen baja velocidad periférica v son

Estos ventiladores necesitan poco ey
sitenciosos. Se utilizan cuando {3 ;:}:"asi(ﬁﬂ estatica necesaria es de baja a media, tal

come la gue se encuentran en los sistemas de catefaccion, alre zu‘nndic'o!nffo 0
renovacion de aire, eic. No es recomendabla utilizar este s:po de ventilador con a
polvoriento, va que Eas particilas se adhieren a fos pequefios dlabes curvados
pueden provocar el desequilibrado det rodete.

Fsios ventiladores tienen un rendimiento bajo fuera del punto de provecto, Ademss,
como su caracteristica de potencia absorbida ereca rapidamente con el caudal, ha de
tenerse mucho cuidado con el cdleulo de 1a presion necesaria en la instalacion para ne
sobrecargario. En general, son bastante inestabies funcionando en paralelo, vista o
caracteristica caudal-presion. £n la figura pueden observarse as partes mencionadas,

FHT 2. VENTIL 5 CENTRIFUGOS CON ALARES CLRVADOS,

Los ventiladares centrifugos radiales tienen &l redeie con los alabes dispuestos arn
forma radial. Le carcasa estd disefiada de forma que a iz entrada y a la salida se
alcancen velocidades de transporte de materiales. Liisten una gran variedad de
disefios de rodetes que van desde los de "alta eficacia con peco material" hasta ios d=
“alta resistencia a impacto”. La disposicion radial de los dlabas evita la acumulacion de
materiales sobre fas mismas, Este tipo de v@nﬂéador es el comunmente utitizado en ia:
nstalaciones de extraccion localizada en las que el atre contaminado con particuls
debe circular 2 través del ventilador. £n esto tipo de ventiladores fa velocidac
periferica es media v se utiliza en muchos sistemas de eviraccion localizada,

Los ventiladores centrifugos de dlabes curvados hacia atrds Hieren un rodete con o
dlabes inclinados en sentido contrario al de rotacién. Este tipo de ventilador es el de
mayor velacidad periférica v mayor rendimiento con un nivel sonoro relativaments
bajo v una caracteristica de consumo de energia del tipo "no sobrecargable™.

Enoun ventilador "no sobrecargable”, 2l consumo maximo de energia se nroduce i

1 punte praxime ol de rendimiento dptimo de forma que cuplguier cambio a partir de
este punto debido a cambios de |a resistencia del sistema resuliard en un consuma de
energia menor. La forma de los dlabes condiciona 1z acumulacian de materiales sobre
ellas, de forma gue el uso de estos ventiladores debe fimitarse cormnao se indica
continuacion:

Lo ALABES DE ESPESOR UMIFORME. Los dlabes macizos permiton
trabajo con aire ligeramente sucio o hiimedo, Mo debe empfearse <o




DIRECCION TERRITORIAL - SUBDIRECCION PARA LA GESTION INTEGRAL LOCAL DE CIUDAD BOLIVAR

CRONOGRAMA DE MANTENIMIENTO DE EQUIPOS

LOCALIDAD: CIUDAD BOLIVAR

COMEDOR: DIVINO NINO

NOMBRE COORDINADOR ADMINISTRATIVO Y/O RESPONSABLE : JAIME ALEJANDRO CUEVAS CUEVAS
CRONOGRAMA 2024

ACTIVIDAD A REALIZAR

MAYO

JUNI

JULIO

AGOSTO

SEP.

OCTUBRE

NOV.

DIC.

PINTURA DE TODO EL COMEDOR O PARTE DE EL

COMPUTADOR

X

X

X

NEVERA ORIZONTAL 1**

NEVERA HORIZONTAL 2**

NEVERA VERTICAL

ESTUFA TRES PUESTOS 1 **

ESTUFA DOS PUESTOS 2 **

LICUADORA INDUSTRIAL

LICUADORA CONVENCIONAL

BALANZA DIGITAL (COCINA) AR A

|BALANZA DIGITALX 150Kg (PERSONAL) |

|BALANZA DIGITAL X 150 Kg (VIVERES, FRUVERY CARNES) |

BALANZADIGTALX40Kg (ORGANICOS)

EXTRACTORES

LAVAMANOS BANO Y LAVAPLATOS ***

LAVADO Y DESINFECCION DE TANQUES DE AGUA POTABLE

FUMIGACION

* DE ACUERDO A LA NECESIDAD (BAJA)
** DE ACUERDO A LA NECESIDAD (MEDIA)
*** DE ACUERDO A LA NECESIDAD (ALTA)

EL CRONOGRAMA ES SUCEPTIBLE A CAMBIOS DEBIDO A LAS NECESIDADES DEL COMEDOR O IMPREVISTOS

Scanned with

' CamScanner’;


https://v3.camscanner.com/user/download

\_/@

&

Caracteristicas principales

Marca HCO

Modelo 10KG

Otras caracteristicas

Tipo de balanza: Digital Sensibllidad de la balanza: 1mg
Tipos de alimentacién: Pilas Tamafio de la pila: AA

k Incluye reciplente: No

b |

P
¥
Descripcién
**ENTREGA INMEDIATA** - **COMPRA PROTEGIDA** - **IMPORTADORES DIRECTOS**
PRODUCTOS EN STOCK, NADA DE ENVIOS SUPER DEMORADOS, ENVIO INMEDIATO.
RECUERDA QUE SOMOS - BARATIZZIMO_DRC
Paquete incluye:

1 x Escala electrénica
NO INCLUYE BATERIAS {11

Caracterfisticas:
1. Garantizada para uso diario
2. Disefio apto para su cocina y dieta diaria
3. Hermosa apariencia, tratamiento superficial especial
4. Amplia pantalla LCD, facil de leer
L 5. Bloquea autométicamente la lectura cuando los datos son estables
C ' 6. Bajo consumo de energia, indicador de baterfa baja, funcién de tara
7. La escala se apagara autométicamente cuando esté en condicién de no uso para ahorrar energia
8. Funcién de reloj, cuando el dispositivo no esta encendido, puede actuar como un reloj de tiempo real
9. Cuerpo principal uso ABS ingenierfa pldstico como material principal

Apagado automético
Capacidad Maxima 10 kg

1g medicién incrementos
Potencia de 2x1,5 V pilas AA
Dimensién: 19*25*5 cm
Color: blanco



B HOJA DE VIDA GRAMERA

CARACTERISTICAS PRINéIPALES

Marca: Kitchen scale
Modelo: 2023

OTRAS CARACTERISTICAS

Tipos de Balanza: Digital

Tipos de alimentacién: Pilas
Tamaiio de las pilas: AA
Sensibilidad de la balanza: 1mg
Incluye Recipiente: No

Descripcién:

*ENTREGA INMEDIATA*CAMPRA PROTEGIDA*IMPORTADORES INMEDIATOS*ENVIO INMEDIATO*
RECUIERDA QUE SOMOS - BARATIZZIMO_DRC

Paquete incluye

1x Escala electrénica

NO INCLUYE BATERIAS!I

Caracteristicas:

1. Garantizada para uso diario

2. Disefio apto para su cocina y dieta diaria

3. Hermosa apariencia, tratamiento superficial especial

4. Amplia pantalla LCD, facil de leer

j. Bloquea automéaticamente la lectura cuando los datos son estables

6. Bajo consumo de energia, indicador de bateria baja, funcién de tara

’ 7. La escala se apagara automéaticamente cuando esté en condicién de no uso para ahorrar energia
8. Funcién de reloj, cuando el dispositivo no est4 encendido, puede actuar como un reloj de tiempo

9. Cuerpo principal uso ABS ingenieria plastico como material principal
Apagado automatico

Capacidad Maxima 10 kg

1g medicién incrementos
Potencia de 2x1,5 V pilas AA
Dimensién: 19*25*5 cm
Color: blanco




JA DE VIDAS BALAN.

-

)
|

CARACTERISTICAS PRINCIPALES

Marca: MACHINES HG
Modelo: 2023

OTRAS CARACTERISTICAS

BALANZA DE PLATAFORMA 150KG ELECTRONICA
Balanza 150Kg

Medidas plataforma 40x50 cm

Tablero doble visor

Color nimeros: rojo

Recargable 8 a 10 horas continuas

Plegable y portatil

Material plataforma: alfajor

INCLUYE

1. Balanza plataforma

1. Cargador

4 Patas para la plataforma




DOCUMENTO EQUIVALENTE A LA FACTURA POR ADQUISICIONES EFECTUADAS A
PERSONAS NATURALES NO COMERCIANTES O INSCRITAS EN EL REGIMEN SIMPLIFICADO
DECRETO 522 DE MARZO 7 DE 2003

Slemblg’ q[> CORPORACION SIEMBRA FUTURO
FU tU rop V Q NIT: 900.007,370-7
No. De Consecutivo: | ]
Nombre o Razon Social del Vendedor
[ MAURICIO TELLEZ
Rut: | 700256745
Fechay Ciudad: | BOGOTA 29 DE ABRIL DE 2024
Direccion: | CALLE 47 B 3-26 SUR
Telefono y Celular: | 3114639875
Concepto:
CALIBRACION BASCULAS
IVA ASUMIDO POR EL COMPRADOR VALOR COMPRA O SERVICIO S 80.000
RETENCION EN LA FUENTE
RETENCION DEL ICA 0,966%| $ 773
VALOR A PAGAR S 79.227
Valor a pagar en letra: OCHENTA MIL
BANCO DAVIPLATA | AHORROS:
N2 CUENTA BANCARIA: 3114639875 CORRIENTE: X

LS IO oe =
FIRMA DEL VENDEDOR EN ACEPTACION AL CONTENIDO DE ESTE NIT: | 39763789 |
DOCUMENTO




EQUIPO

FRECHA

MANTENIMIENTO

FIRMA R.

RobtarcS

2Q-94-2N

PudsMe

colibee-CGon  PnsCu\oS




DE VIDA COMPUTADORES

Procesador Intel ® Pentium ®
Windows 10 Home Single Languague
Unidad de estado solido PCle® NVMe™ m.2 DE 256 GB

8 GB
iINTEL® UHD
FICHA TECNICA
COMPUTADOR EDUCACIONAL DE ESCRITORIO
OLIDATA ALICON 6000
Especificaciones Técnicas
Partalla l Otitats LCD 15,67
Teclado Olidata, Espatol
Moure Qptico.Oldaza
Tarjeta do Video | intel , GMA 310 128 w8
Tarjeta do Red | iovel, 10100
' Tarjets Madre | Baster, G317 TE
Lector de CD Lector Grabador DVD- W 22s
s G|
Do Dwro 160G8 SATA2
| Memoria RAM 168 DOR2
Software Adiclonales
* Tarjpeta Recupevadora de catas, At
Software de M 0s0M Intemet § 0 Reboot JR PCLNT
* Axioros con mecrafona
Antivirus McAlee Active VinsScan 8.7
* Pariantcs dos salidas.
Sistema Operativo | Mcrasoft Windows XP 9 )
m" Mmicrosoft Office 2007
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Procesador Intel ® Pentium ®
Windows 10 Home Single Languague
Unidad de estado solido PCle® NVMe™ m.2 DE 256 GB

8GB
iNTEL® UHD

COMPUTADOR EDUCACIONAL DE ESCRITORIO
OLIDATA ALICON 6000
Especificaciones Técnicas
Partalla Otitata LCD 15,6
Teclado Oticata. Dipatol
Mownne Optico Oldata
Tarjeta de Video | intel , GWA 310 173 M8
Tarjeta do Red | ntel, 10/100
y Tarjeta Madre Biovtar, GJ1-M7 TE
Lector de CO Lector /Grabador DVD-B'w 224
- Wwiel Coleron Dual Core 11308
.| -
Dnco Dwro 16008 SATA2
J Memonra RAM 168 DO
Software Adiclonales
o Tarjeta Recuperadora Oe Catos, Aat
Software de Mirosft Internet § O Reboct J& PCINY
* Auaronon con merafond
Antvina McAlee Active VinsScan 8 7
- * Partantes dos saldas.
Sistema Opevative | Mcrowoft Windows XP §2 )
Software de "
Office 2007
Aplcacion __i}




DOCUMENTO EQUIVALENTE A LA FACTURA POR ADQUISICIONES EFECTUADAS A
PERSONAS NATURALES NO COMERCIANTES O INSCRITAS EN EL REGIMEN SIMPLIFICADO
DECRETO 522 DE MARZO 7 DE 2003

; A
Slembrér dl> CORPORACION SIEMBRA FUTURO
Futu o NIT: 900.007,370-7
Vv No. De Consecutivo: | ol

Nombre o Razon Social del Vendedor

| JOSE FUENTES DUARTE
Rut: | 700256745
FechayCiudad: | BOGOTA 03 DE MAYO DE 2024
Direccion: | CALLE 47 B 3-26 SUR
Telefono y Celular: | 3114986785
Concepto:

ACTUALIZACION SISTEMAS OPERATIVOS (2) COMPUTADORES

IVA ASUMIDO POR EL COMPRADOR VALOR COMPRA O SERVICIO S 1.500.000
RETENCION EN LA FUENTE
RETENCION DEL ICA 0,966%] $ 14.490
VALOR A PAGAR $ 1.485.510
Valor a pagar en letra: CIENTO CINCUENTA MIL
BANCO 7 DAVIPLATA | AHORROS:
N CUENTA BANCARI 3114986785 CORRIENTE: X
/A
FIRMA DEL VEXPEDDREN ACEPTACION AL CONTENIDO DE ESTE NIT: | 3114086785 |
DOCUMENTO

v




DOCUMENTO EQUIVALENTE A LA FACTURA POR ADQUISICIONES EFECTUADAS A
PERSONAS NATURALES NO COMERCIANTES O INSCRITAS EN EL REGIMEN SIMPLIFICADO
DECRETO 522 DE MARZO 7 DE 2003

Siem blg’ <’{> CORPORACION SIEMBRA FUTURO
NIT: 900.007,370-7
Futuro 74
No. De Consecutivo: | 1
Nombre o Razon Social del Vendedor
[ JOSE FUENTES DUARTE
Rut: | 700256745
Fechay Ciudad: | BOGOTA 29 de junio de 2024
Direccion: | CALLE 47 B 3-26 SUR
Telefono y Celular: | 3114986785
Concepto:

Mantenimiento general, sistemas operativos - limpieza (2) COMPUTADORES

IVA ASUMIDO POR EL COMPRADOR VALOR COMPRA O SERVICIO S 100.000
RETENCION EN LA FUENTE
RETENCION DEL ICA 0,966%] $ 966
VALOR A PAGAR 3 99.034

Valor a pagar en letra: CIEN MIL

BANCO DAVIPLATA | AHORROS:

N2 CUENTA BAN : 3114986785 CORRIENTE: X

FIRMA DEL VENPEDGK Ef ACEP’T}S? AL CONTENIDO DE ESTE NIT: | 3114986785 |
DOCUMENT!




DOCUMENTO EQUIVALENTE A LA FACTURA POR ADQUISICIONES EFECTUADAS A .
PERSONAS NATURALES NO COMERCIANTES O INSCRITAS EN EL REGIMEN SIMPLIFICADO
X DECRETO 522 DE MARZO 7 DE 2003
. L
Siem b’g 7 ‘7‘> - CORPORACION SIEMBRA FUTURO
F u tu ro NN NIT: 900.007,370-7
V No.De Consecutivo: | 01 ]
Nombre o Razon Social del Vendedor
r ) JOSE FUENTES DUARTE
Rut: | 700256745
FechayCiudad: | .. . BOGOTA 24 de Agosto de 2024
Direccion: | CALLE 47 B 3-26 SUR
Telefono'y Celular: | 3114986785 ‘
Conceptc’): ;
! |
Actualizacion sistemas operativos (2) computadores
IVA ASUMIDO POR EL COMPRADOR VALOR COMPRA O SERVICIO 3 80.000
i RETENCION EN LA FUENTE
RETENCION DEL ICA 0,966%) $ 773
VALOR A PAGAR S 79.227
Valora' pagar en letra: OCHENTA MIL |
AHORROS: X
CORRIENTE:
NIT: | 3114086785 |
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HOJA DE VIDA NEVERA HORIZONTAL

CARACTERISTICAS PRINCIPALES

Marca: abba
Modelo: 2023

OTRAS CARACTERISTICAS

Disefio: Congelador Horizontal

Referencia comercial: CH ARS 384 1P

Importado por:indusel S.A.S.

Temperatura ambientede operacién adecuada: Hasta 40 °c

VOLUMENES NOMINALES

Bruto total: 295

Congelador: 295

Alimentos frescos: No aplica

Tipo y cantidad refrigerante R-600* 62 g




OJA DE VIDA NEVERA HORIZON

L

CARACTERISTICAS PRINCIPALES

Marca: CHALLENGER
Modelo: 2023

OTRAS CARACTERISTICAS

Disefio: Congelador Horizontal
Referencia comercial: CH 363

Importado por: ServiMaster

Temperatura ambiente de operacién adecuada: Hasta 40 °c
VOLUMENES NOMINALES

Bruto total: 387 L

Clasificacién: Congelador

Alimentos frescos: No aplica

Consumo de energia sin iluminacién: N/A
Consumo de energia refrigeraciéon: N/A
Temperatura de trabajo: De 16°C A 38°C




CARACTERISTICAS PRINCIPALES

Marca: CHALLENGER

OTRAS CARACTERISTICAS

Disefio: Refrigerador

Referencia comercial: CH 330
Importado por: ServiMaster

CAS Refrigerante: 100g

Bruto total: 200 L

Clasificacion: Refrigerador

Alimentos frescos: Aplica

Consumo de energia sin iluminacién: N/A
Consumo de energia refrigeracion: N/A
Consumo de energia: 255.5
Temperatura de trabajo: De 18°C A43°C
Frecuencia: 60HZ

Corriente nominal: 170°

Potencia: 119 W




CARACTERISTICAS PRINCIPALES
Marca: CHALLENGER

OTRAS CARACTERISTICAS
Disefio: Refrigerador (Color Blanco)

Congelador (Frost) TIPO 1

Referencia comercial: CH332

Serie: 240823-00878

Temperatura de trabajo: De 16° C A 40°C
Sistema de deshielo: Manual

Volumen bruto nominal: 230 L

Tensién Normal: 115V

Volumen neto de almacenamiento: 200L
Consumo de energia: 0.918 KWh/24H

Tecnologia de Frio: Placa fria




a3

Marca: FRIO/MIX

Modelo: w-510 BL1 CDLD

Volumen bruto: 510 Pies:18
Sef\/olumen Neto: 421 Pies:14
Consumo de energia: 164 Kwh
Consumo Especifico: 0.54

DE VIDA NEVERA VERTICA

CARACTERISTICAS PRINCIPALES

OTRAS CARACTERISTICAS

Dimensiones: Alto: 209 Frente: 72 Fondo: 72.4

Volumen de almacenamiento: 421Litros




DE VID VE ERTICA

CARACTERISTICAS PRINCIPALES
Marca: MABE
Modelo:RMA300FBCG

OTRAS CARACTERISTICAS

Disefio: Nevera Congelador/Refrigerador

Consumo de energia: 24h - 28,5

Ahorro de energia (A) 56,01

Refrigerador - Congelador

Volumen almacenamiento: 292 Litros

Sistema de Deshielo: automatico

Temperatura ambiente de operacién adecuada: de 16 a 38 °C
Temperatura minima: -18 °C




DOCUMENTO EQUIVALENTE A LA FACTURA POR ADQUISICIONES EFECTUADAS A
PERSONAS NATURALES NO COMERCIANTES O INSCRITAS EN EL REGIMEN SIMPLIFICADO
DECRETO 522 DE MARZO 7 DE 2003

Siem blg A CORPORACION SIEMBRA FUTURO
NIT: X
F u tu rOD .A 900.007,370-7
v No.De Consecutivo: | 01 |
Nombre o Razon Social del Vendedor
I * JUAN CARLOS ZANABRIA
Rut: l 1033763785
FechayCiudad: | BOGOTA 08 DE JUNIO DE 2024
Direccion: | DIAGONAL 84 A NO. 76-74
Telefono y Celular: | 3118575770
Concepto:

AJUSTE DE CAUCHO NEVERA HORIZONTAL DE CARNES.

IVA ASUMIDO POR EL COMPRADOR

VALOR COMPRA O SERVICIO S 150.000
RETENCION EN LA FUENTE
RETENCION DEL ICA 0,966%)] $ 1.449
VALOR A PAGAR S 148.551

Valor a pagar en letra: CIENTO CINCUENTA MIL

BANCO DAVIVIENDA | AHORROS: X

N2 CUENTA BANCARIA: r CORRIENTE:

FIRMA DEL VENDEDOR f‘ gﬁa ACION AL CONTENIDO DE ESTE NIT: | 1033763785 |
MENTO




DOCUMENTO EQUIVALENTE A LA FACTURA POR ADQUISICIONES EFECTUADAS A
PERSONAS NATURALES NO COMERCIANTES O INSCRITAS EN EL REGIMEN SIMPLIFICADO
DECRETO 522 DE MARZO 7 DE 2003

Slembf;?’/’\)|> CORPORACION SIEMBRA FUTURO
F u t u ro [) A NIT: 900.007,370-7
N
No. De Consecutivo: | 02 {
Nombre o Razon Social del Vendedor
| JUAN CARLOS ZANABRIA
Rut: l 1033763785
Fechay Ciudad: | BOGOTA 05 de Agosto de 2024
Direccion: | DIAGONAL 84 A NO. 76-74
Telefono y Celular: | 311857570
Concepto:
Mantenimiento de nevera horizontal area de cocina
IVA ASUMIDO POR EL COMPRADOR VALOR COMPRA O SERVICIO S 50.000
RETENCION EN LA FUENTE
RETENCION DEL ICA 0,966%] $ 483
VALOR A PAGAR S 49.517
Valor a pagar en letra: CINCUENTA MIL
BANCO pAviPLATA | AHORROS:
Ne CUENTA BANCARIA: CORRIENTE: X

FIRMA oﬁ* DEDOR EN-AGEPTACION AL CONTENIDO DE ESTE NIT: | 1033763785

DOCUMENTO
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HOJA DE VIDA LICUADORA INDUSTRIAL

CARACTERISTICAS PRINCIPALES
Marca: Casa de la licuadora industrial

OTRAS CARACTERISTICAS
e
LICUADORA INDUSTRIAL 20 - 25 -30 litros. M4aquina industrial y comercial, especial para licuar alimentos y
realizar preparaciones como jugos, frappes, granizados, adobos, avenas, gelatinas y cremas.

Ideal para: Restaurantes, tiendas de comidas répidas y hoteles.

MATERIAL: Acero inoxidable calibre 18, anti4cidos referencia 304, especial para alimentos, motor de 3600
rpm, sellos mecanicos tipo bomba de agua, cuchillas en platina de acero inoxidable y sistema basculante.

Capacidad: Licuadora industrial con capacidad 20-25 -30 litros
Funcionamiento: Eléctrico 110 voltios.

Garantia producto: 1 afio en la unidad de motor.




DE VIDA LICUAD CASE

CARACTERISTICAS PRINCIPALES
Marca: Oster

OTRAS CARACTERISTICAS

Tipo: Licuadora vaso tritan
Garantia:1 afio

Observaciones: La foto de este producto ha sido ambientada, por lo cual no incluye ningan adomo, nli
accesorios, ni piezas adicionales ni ningtin otro elemento que lo acompafian. El color presentado en la
fotografia es una aproximacién al color real.

Material: cuerpo revestido de aluminio
Ancho:17,78 cm

Color: Roja

Peso:4,08Kg

Modelo: BLFO1PKUS

Altura:39,69 cm

Caracteristicas: La licuadora estética estilo retro de los afios 50 tiene un cuerpo revestido de aluminio fundido
a presioén y un pomo de cromo retro iluminado. Las caracteristicas incluyen cuchillas dobles de acero
inoxidable, desmontables, bloqueo de seguridad al retirar la jarra de la licuadora y 3 programas
projaeterminados: batido, trituracién de hielo, pulso

Informacién: Los productos estén sujetos a demoras en aduana y transito intemacional.
Largo:15.24 cm
Origen: Estados unidos
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DOCUMENTOQ EQUIVALENTE A LA FACTURA POR ADQUISICIONES EFECTUADAS A
PERSONAS NATURALES NO COMERCIANTES O INSCRITAS EN EL. REGIMEN SIMPLIFICADO
DECRETO 5§22 DE MARZO 7 DE 2003

S lembrg dl> CORPORACION SIEMBRA FUTURO
v No.De Consecutivo: | |
Nombre o Razon Social del Vendedor
| DANIEL TRUJILLO
Rut: | 39796786
FechayCiudad: | BOGOTA 03 de julio de 2024
Direccion: | CALLE 47 B 3-26 SUR
Telefono y Celular: \ 3114859752
Concepto:

limpieza de motores licuadora casera y licuadora industrial

IVA ASUMIDO POR EL COMPRADOR

VALOR COMPRA O SERVICIO S 50.000
RETENCION EN LA FUENTE
RETENCION DEL ICA 0,966%| $ 483
VALOR A PAGAR S 49.517

Valor a pagar en letra: CINCUENTA MIL

BANCO DAVIPLATA | AHORROS:

N2 CUENTA BANCARIA: 3114859752 CORRIENTE: X

1\ 1":.. a2
FIRMA DEL VENDEDOR EN ACEPTACION AL CONTENIDO DE ESTE NIT: | 39796786 |
DOCUMENTO




DOCUMENTO EQUIVALENTE A LA FACTURA POR ADQUISICIONES EFECTUADAS A
PERSONAS NATURALES NO COMERCIANTES O INSCRITAS EN EL REGIMEN SIMPLIFICADO
DECRETO 522 DE MARZO 7 DE 2003

Siem bfg 7 V[> CORPORACION SIEMBRA FUTURO
F u tu ro D Q NIT: 900.007,370-7
V No. De Consecutivo: | 02 |
Nombre o Razon Social del Vendedor
I DANIEL TRUJILLO
Rut: | 9 796 786
Fecha y Ciudad: l BOGOTA 13 DE SEPTIEMBRE DE 2024
Direccion: | CALLE47 B 3-26 sur
Telefono y Celular: 1 311485978 52
Concepto:
limpieza de motores de licuadora industrial y licuadora casera
IVA ASUMIDO POR EL COMPRADOR VALOR COMPRA O SERVICIO S 50.000
RETENCION EN LA FUENTE
RETENCION DEL ICA 0,966%) $ 483
VALOR A PAGAR $ 49.517
Valor a pagar en letra: CINCUENTA MIL
BANCO DAVIPLATA | AHORROS:
N2 CUENTA BANCARIA: 3114859752 CORRIENTE: X

2o A '-\:rukn\t@
FIRMA DEL VENDEDOR EN ACEPTACION'AL CONTENIDO DE ESTE NIT: I
DOCUMENTO

39796786 |
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HOJA DE VIDA ESTUFA INDUSTRIAL

——— g, .

CARACTERISTICAS PRINCIPALES
Marca: JOSERRAGO

OTRAS CARACTERISTICAS

' Estufa industrial sencilla con fines comerciales o industriales,
Fabricada en acero inoxidable referencia 430 calibre 24 brillante y bocel satinado.
estructura en hiemro.
6 puestos, potencia 50.000 BTU/h.
(Un fogdn sencillo, potencia 25 000 BTUI.
Dos fogones pequeiios de 15.000 BTU/M c/u
Sistema a gas propano (cilindro) o natural (domiciliario).
Medidas aprox. 1.15m x 0.53m x 0.86m alto
Construida completamente en acero inoxidable calibre 18 AIS| 304 con (2)
quemadores dobles tipo pelza y herradura en hierro fundido (de 3 lineas)
indeformables y de facil limpieza con parrillas en varilla de acero inoxidable.

-~ Estructura de base en tubo cuadrado de 2" con entrepaiio y niveladores. Sistema de gas compuesto por
vélvulas de ajuste mecanico de seguridad y perillas de lujo.

Tuberia de cobre de 3/8" con tubo de reparto rectangular 2x1 que nos garantiza mayor presién en los
quemadores. Recolectores de residuo en el mismo material.
Potencia total 280.000 BTU/h.

('Medidas: 2.00 x 0.50 x 0.90 mts




CARACTERISTICAS PRINCIPALES

Marca: SUPEIOR
Modelo: INDUSTRIALES SUPERIOR S.A.S.

OTRAS CARACTERISTICAS

Estufa industrial sencilla con fines comerciales o industriales,

Fabricada en acero inoxidable referencia 430 calibre 24 brillante y bocel satinado.
estructura en hierro.

Un fogén doble con quemador independiente, potencia 50.000 BTU/M.

Sistema a gas propano (cilindro) o natural (domiciliario).

Construida completamente en acero inoxidable calibre 18 AISI 304 con (2)
quemadores dobles tipo pelza y herradura en hierro fundido (de 3 lineas)
indeformables y de facil limpieza con parrillas en varilla de acero inoxidable.

Estructura de base en tubo cuadrado de 2" con entrepaiio y niveladores. Sistema de gas compuesto por
vélwulas de ajuste mecénico de seguridad y perillas de lujo.




DOCUMENTO EQUIVALENTE A LA FACTURA POR ADQUISICIONES EFECTUADAS A
PERSONAS NATURALES NO COMERCIANTES O INSCRITAS EN EL REGIMEN SIMPLIFICADO
DECRETO 522 DE MARZO 7 DE 2003

Siem b’g 7 (7(> CORPORACION SIEMBRA FUTURO
F u tu rox> N NIT: 900.007,370-7
v No. De Consecutivo: | 01 |
Nombre o Razon Social del Vendedor
[— ALEJANDRO QUINTERO
Rut: | 39796785
FechayCiudad: | BOGOTA 09 DE Agosto de 2024
Direccion: I CALLE48K#5D 13
Telefono y Celular: | 3114636983
Concepto:

mantenimiento de estufas 7 puestos (FISTOS)

IVA ASUMIDO POR EL COMPRADOR VALOR COMPRA O SERVICIO S 80.000
RETENCION EN LA FUENTE
RETENCION DEL ICA 0,966%] $ 773
VALOR A PAGAR S 79.227

Valor a pagar en letra: OCHENTA MIL

BANCO DAVIVIENDA | AHORROS: X

N2 CUENTA BANCARIA: ﬂ()‘% CORRIENTE:

_ar~- [ k A
FIRMA DEL VE R EN ACEPTATION AL CONTENIDO DE ESTE NIT: | 39796785 |

DOCUMENTO
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Caracteristicas principales

Marca Genérico
Modelo TP101

Otras caracteristicas

Es digital: Sf
Temperatura mdxima: 300 °C

Usos seguros: Alimentos
Material: Pldstico y Metal

TERMOMETRO DIGITAL

ESTE PRODUCTO SERA ENVIADO DE DOS A TRES DIAS HABILES DESPUES DE
CONFIRMAR PAGO.

*Sensor en acero inoxidable

*Multiples aplicaciones.

*Rango de operacidén: -50 a 300 Celcius

*El equipo completo mide 240 mm y sélo el punzén metalico 150 mm
Bateria Incluida.

Mira nuestra reputacién en MERCADO LIBRE 100% Clientes satisfechos

Haz todas las preguntar que tengas, solo cuando estés seguro dale clic a comprar.
Formas de pago:

Transferencia Bancolombia (sin costo)

Consignacion Bancolombia (Bancolombia cobra 11000$ para pagos por fuera del
departamento de Antioquia, paga el comprador)

Giros Efecty (tiene costo, proporcional al costo del producto)

Envios por DEPRISA o SERVIENTREGA, segtin disposicién de mercado libre.
Debes sumar el costo de envio al costo del producto

Medellih puedes recogério (sector estadio)

Estamos dispuestos a resolver sus inquietudes sélo constiltenos...

Contamos con registro en camara de comercio.

Mira las otras publicaciones que tenemos



HOJA DE VIDA IMPRESORA

CARACTERISTICAS PRINCIPALES
Marca: Impresora Multifuncional Epson EcoTank L3110
Modelo: C11CG87301

OTRAS CARACTERISTICAS

sistema de tanque de tinta de super alta capacidad y economia - imprime hasta 4.500 paginas en negro' y
7.500 paginas a color!

Costo de impresién ultra bajo - un set de botellas de tinta de reemplazo equivale a 35 juegos de cartuchos de
tinta? y un ahorro de hasta 90 por ciento®

Nuevo sistema f4cil de llenar - Botellas con llenado automético, codificadas para llenado facil y limpio de cada
color

Manejo flexible de papel - Imprime 100 hojas sin interrupciones

Escanea con gran calidad - Escaner de 48 bits x 600 x 1200

Botellas con sistema EcoFit - Botellas de superalta capacidad y calidad profesional

Imprime con rapidez - Hasta 33 ppm en texto negro y 15 ppm en texto a colort

Impresién de fotos sin bordes -9 x 13cmy 10 x 15 cm (3.5 x 5 pulg. y 4 x 6 pulg.)

Miles de impresiones sin interrupciones' - Un juego de botellas de tinta de reemplazo equivale a 35 juegos de
cartuchos de tinta?

Tranquilidad 100% sin cartuchos - Mas ahorro, mas economia

Disefio mas compacto - Nuevo disefio de tanque integrado en la impresora, para reducir espacioTanques

frontales - para un facil monitoreo de las tintas

La multifuncional EcoTank L3110 te ofrece la revolucionaria impresién sin cartuchos, con nuevo disefio de
tanques frontales, botellas de tinta con llenado automatico y codificadas para llenado facil de color. Con gran
economia y tranquilidad en la impresién, la EcoTank L3110 te permite imprimir hasta 7.500 paginas a colori o
4.500 paginas en negro1 con calidad profesional y alta velocidadt. Imprime cientos de proyectos sin
interrupciones, con los juegos de botellas de tinta original Epson que equivalen a unos 35 juegos de cartuchos

de tinta2, ahorrando hasta 90% en tinta con las botellas de reemplazo de bajo costo3.

Sistema de tanque de tinta de super alta capacidad y economia

Costo de impresién ultra bajo

Nuevo sistema facil de llenar
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